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ABBREVIAZIONI 


■ 


Agric. 

Archit. rur. 
Agr. stran. 
Bot. 

Cacc. 

C. B. 

Chim. 
Chim. org. 

— ÌDorg. 
Com. 

Court, mag. 
Crìpt. 
Desfon. 
Ecod. dom. 

— civ. 

— for. 

— rur. 
Enc. 
Entom. 
Entoz. 


Agricoltura. 
Architettura rurale. 

■ Agricoltura straniera. 

' Botanica. 

' Cacciagione. 

■ Caspar Baccbinus. 

- Chimica. 

■ Chimica organica. 

' Chimica inorganica. 

■ Commercio. 

’ Curtis, magazzino. 

■ Criptogamia. 

■ Desfontaines. 

' Economia domestica. 

civile. 

forestale. 

rurale. 

■ Enciclopedia. 
Entomologia. 
Entozoari, o vermi in- 


Igi. rust. — Igiene rustica, o sui mo- 
di di conservare la sa'* 
nità dei villici. 

Ittiol. — Ittiologia. 

Jacq. — Jacquin. 

Juss. — Jussieu. 

Lam. — Lamarck. 

Leg. agr. — Legislazione agraria. 

|Lin. o L. — Linneo. 

Lin. f. — Linneo, figlio. 

Mail. — Mallacozoi, Molluschi. 

Mam. . — Mammiferi. 

Med. veter. — Medicina veterinaria. 

Min. — Mineralogia. 

Miol. — Miologia, o trattato dei 

muscoli. 

N. — Nohis, cioè nome dato 

air oggetto di cui si 
tratta dall'autor e del- 
l'articolo. 



testinali. 


Ornit. 

— Ornitologia. 

Equi. 

— Equitazione. 


|Ort. Lond. 

— Orto di Londra. 

Erpet. 

— Erpetologia o dei 

Ret- 

'Ortic. 

— Orticoltura, o coltiva- 


fili. 



zione degli Orti. 

Fan. 

— Fanerogame. 


Pat. 

— Patologia. 

Farm. 

— Farmacologia. 


Pers. 

— Persoon. 

Fis. 

— Fisiologia. 


Picc. Agr. 

— Piccola Agricoltura. 

FI. fr. 

— Flora francese. 


Pese. 

- — Pescagione. 

Foss. 

— Fossili. 


Rett. 

— Rettili. 

Geol. 

— Geologia. 


Sem. 

— Semiotica. 

Giard. 

— Giardinaggio, o 

colti- 

Sint. 

— Sintomatologia. 


vazione de' Giardini. 

(Spiane. 

— Splancnologia, o trai- 


Gran. Agr. — 
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Si. nat. 

— Storia naturale Tenl. 

— Tentenant. 

Tecn. agr. 

— Tecnologia agricola. Zoo). 

— Zooiatria. 

Tecn. 

— Tecnologia, 0 Arti e Zool. 

— Zoologia. 


— mestieri. Zoop. 

— Zoopedia, 0 arte di edu- 

Ter. 

Terapia . 

care gli aiùmali. 

Thuob. 

— Thnnberg. Willd. 

— Willdenow. 

Toutd. 

— Toumefort. 



NB. Di più Tedi gli articoli Abbrevia%ione, Tol. I, pag. 17 • ai. 
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Si dicono oli dei corpi vegetali o 
animali, ordinariamente grassi, untuosi, 
per solito liquidi alla temperatura atmo- 
sferica, di densità quasi sempre inferiore 
a qudla dell'acqua, insolubili o poco so- 
lubili in essa, suscettivi d' infiammarsi 
più o men prontamente pel contatto di 
nn corpo acceso. 

Queste propricLi, tranne qualche 
eccezione, possono riguardarsi come ca- 
ratteri essenziali degli oli in generale ; ma 
alcune altre proprietà, spettanti soltanto 
ad alcuni oli in particolare, fanno che si 
possano distinguere in due sezioni. Una 
di queste proprietà si trae dalP azione 
dei calore sopra di essi, perchè gli uni 
pouooo provare un calore di aSo e óoo 
gradi senza volatilizzarsi, ma dccum|io- 
nendoai ad una più alta temperatura ; 
gli altri si volatilizzano alla temperatura 
ricir acqua bollente, quando sono uniti 

Dn. tTj4g rie., 17 * 
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<:on essa, sema provare alcuna dacoiu* 
(Kisizione* .Perniò le <1uc sciioni degli 
oli sono, Tuna degli oli fissi, Tultra degli 
oli \>olatili. 

Gli oli fissi sono poco u nulla odo* 
rosi, non hanno quasi alcun sapore, sono 
insolubili nell' acqua, e pochissiino sulu> 
bili nell' alcoolc ^ si possono accendet e, e 
bruciano con una liaomia che produce 
fiJiggine. — Sembra che essi apparten* 
gnno esclusivamente alle sostanze orga- 
niche. 

Gli oli volatili hanno un o<lor sem- 
pre forte, alcuni soave, alui .spiacevole, 
un Ssipor acre, talvolta caldo, bruciante, 
flUciolgunsi poco nell'acqua, e totalmente 
QeU'alcoole. 

Oltre a queste due sezioni nelle 
quali esamineremo successivatuenie tutti 
gli oli fissi e volatili, coinpreiidcreino in 
im' appendice quei corpi cui diedesi il 
nume di o//, ma che dìversiiicaoo dagli 
a 
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uli prupiiamenlc detti per la natura, , 
per r origine loro, e perchè essendo il 
prodotto dcU’arte non possono compren- 
dersi fra i prodotti immediati vegetali o 
animali. 

Riserbaniloci a parlare all’ articolo 
Olivo dell’ olio di olive^ il presente ri- 
sguarda tutti gli oli, ed ha per iscopo 
r indicare e da quai frutti e semi si pos- 
sano cavare oli fissi, o, come diconsi co- 
muncniente, oli grassi, e con quali prati- 
che si possano spremere. Indirettamente 
poi questo nostro articolo varrà, speria- i 
roo, a promuovere la coltivazione delle 
[dante che accenneremo. Infatti qual fon- 
te di ricchezza non ne verrebbe all’Ita- 
lia, se agli usi economici de* suoi abitanti 
si surrogassero a quello di olive altre qua- 
lità di oli, e quindi si mandasse fuori 
lutto quello che si ricava dalle ob’t'c .’ 
Forse che all’uopo ci mancano le piante? 
.41 contrario. A'oi possiamo averne dai 
frutti e dai semi di molte. 

I Ji iitti di\i quali si può ricavare 
1’ olio sono quelli dell’ aixoko, del cise- 
rao, del sasgciseo, dello spis cebviso. 
del sAMcrco, ec., ma sovrattutio dal ri- 
sTACcmo LEXTisco chc ne dà in maggiore 
abbondanza, questi vocaboli.) 

I semi poi delle piante arboree che 
crescono fra noi, sono quelli delle noci, 
mandorle, nocciuole, [fesche, albicocche, 
susine, cirìegie , pinocchi, mele, pere, 
Jaggiuole, vinacciuoli, ec. Però la estra- 
zione dell’ olio da tutti questi semi costa 
molto, e perciò non conviene di eseguir- 
la chc dalle Jaggiuole e dai vincfcciuoli, 
percliè inutili affatto per altri usi ; c dalle 
noci perché di tutti quest’ oli, quello di 
noce (quando sia fresco ed estratto senza 
fuoco) è ottimo per condiitienlo, e quan- 
<lo [>oi è stantio, perché facilmente si os- 
-sigena, serve [ter la pittura e per le ver- 
nici . Danno jiure molto olio anche i 
semi più aridi e farinacci, come quelli di 
tribolo ac.'/iuitico, di castagne d' India.' 
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(Zana, elgric. t. 3, let. 3, p. 85), di ga- 
lega o capraggine. 

I seiui delle piante erbacee, che 
danno olio buono ed io maggiore o mi- 
nore thbondaDza, sono tutti quelli appar- 
tenenti alla classe delle siliquose, e per- 
ciò tutte le specie di cavoli, delle rape, 
KAVoit, fisno^ACci, senapa di crescione, 
ec. debbonsi coltivare per avere abbon- 
bondanza di semi, ma di lutti questi i 
migliori sono quelli di ravisAune, e dopo 
questo riesce vantaggioso quello dei semi 
di lino, di canapuccia, di papavero, «Iel- 
le latughe, di ricino, del girasole, dello 
iajjerano, de\h baubauia, del cipero escu- 
lento, e più anco dai semi delti Ji edili, 
quali sono quelli delle vacche, cocomeri, 
cìlrioli, ec. Recenteuieiile si è parlalo, e 
si è parlato forse «li troppo, dell' olio di 
sesamo, c dell’ olio di pisTACcmu di ter- 
ra (arachide), di ([nello di camelina o 
HiAGBo, e di quello della madia, que- 
sti vocaboli.) 

Passiamo a qualche parlicolurilà per 
compiere quanto abbiamo dell» nui ri- 
spettivi articoli. 

PRIMA SEZIONE. 

Oli fissi. 

Generalità sulla natura e sulla loe 
composnione elementare , sulla loro 
esistenui ne’ vegetali, e sulle loro pro- 
prietà fisiche. 

La sede degli oli grassi sono spe- 
ciahnente i frutti delle piante o gl’ invi- 
luppi che li circondano. Si deve osser- 
vare che si trovano soltanto ilei semi del- 
le piante chc sono forniti di due «cotile- 
doni. Una eccezione a ci«à, si è il seme del- 
i'asperus esculentus, che fiii'ora è l’unico 
esempio di un olio grasso chc si ricavi 
dalla radice di una pianta. .Amiche negli 
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animili, a segnatamente nei pesci si rìtr<^ 
va una sostanza grassa che ha tutte le 
proprietà di un olio grasso. L’ olio che 
si ottiene dalla pinguedine della balena, 
e r olio del fegato del gadhus iota, cc. 
ne è un esempio. ' 

Natura degli oli. Si riguardarono 
per molto tempo questi oli vegetali corno 
prodotti semplici. Ma P esperienze di 
Cbevreul e Bracomiot dimostrarono che 
gli oli sono, come i grassi di cui si è 
{tarlato, composti di due [irincipii imme- 
diati ; l'uno solido, l'altro liquido, detto 
il primo stearina, il secondo oleina. Si 
pdssono separare ijueste due sostanze, 
méttendo, per esempio^ l' olio d' uliva 
condensato < entro più doppi di carta bi- 
bula, e comprimendolo in torchio. La 
carta s' imbeve della parte fluida, e ne 
rimane separata la solida. Questa, cioè la 
stearina, sembra meno abbondante del- 
l'altra ch'è la olrina ; e, secondo Bracon- 
not, I oo parti degli oli qui sotto indicati 
contengono : 

OleinOi Stearina. 

Olio d' uliva .... 72 18 

di mandorle dolci 76 24 

di colza .... 54 4^ 

Secondo Chevreul, oltre la stearina 
e l'oleina, contengono piccola quantità di 
principii ; da cui dipende il loro odore 
parUcolare e il loro colore, e dei quali 
possono spogliarsi senza perdere la pro- 
prietà comune ai corpi grassi. I principii 
immediati degli oli vengono convertiti 
colla saponificazione in acidi grassi, che 
distìnguoosi coi nomi di acido stearico, 
oleico e margarico, i quali si combinano 
coll' alcali per formare il sapone : nel 
tempo stesso formasi una certa quantità 
di principio dolce sdiopposo, scoperto 
da Scheele, e distinto da Chevreul col 
nome di glicerina. 
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< La quantità di questa sostanza e 
quella degli acidi saponificati, varia se- 
condo le specie di olio adoperato. Che- 
vreul ottenne i resultati seguenti per 1 00 
parti dei 3 oli saponificati. '' 

y^cidi margarico Principio dolce 

e oleico idrati o glicerina 

Olio d’ uliva .... 95,5 8.8 

di colza. ... 95 II 

di ffland. dol. . 94,5 ^ 

Ma tale composizione risultante da un 
miscuglio qualunque di stearina c di olei- 
na, è desse la stessa per tutti gli oli fissi 
indistintamente ? Le recenti sperienze' di 
Bussy e Lecanou sull'olio di ricino ne 
farebbero dubitare, perchè non si otten- 
gono da esSo colla distillazione prodotti 
solidi somiglianti a quelli eh' essi otten- 
nero dagli oli di lino, ec. Gli stessi pro- 
dotti ottenuti dall' olio di ricino colla sa- 
ponificazione, qnantunque sieoo acidi e 
solidi come quelli degli oli di uliva e di 
lino, ne differiscono per alcune proprie- 
tà, c specialmente per quella di fornire 
un acido grasso che, separato dalla po- 
tassa coir acido idroclorico, non è fusi- 
bile che a 1 3o°, mentre gli acidi marga- 
rico e stearico Io sono a 70 e 6o“. Ne 
segue che I' olio di ricino non contiene 
rerisimilmente stearina, e che la piccola 
quantità di sostanza che depunesi spon- 
taneamente da quest'olio, distinta con tot 
nome da Boulron Charlard, è piuttosto 
la sostanza fornita daH'acIdo poco fusibile 
che ottennero Bussy e Lecanou. Questa 
conghiettura è appoggiata al fatto che la 
sostanza raccolta da Boulron fornisce 
colla saponificazione un acido meno fu- 
sibile dell'acido stearico. I quali resultati 
danno argomento a presùmere che altri 
oli ancora potrebbero offrire altre diffe- 
renze, e perciò non conviene definitiva- 
mente riguardare tutti gli oli compositi a 
questa maniera. 
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Ptto specifico. 

Il peso specifico degli oli è nei limi- 
ti di n,g 4 o 5 ( al suo peso specifico del- 
r olio di lino ), e o, 9153 (al suo peso 
specifico delP olio di oliva. ) 

EboUiiione. 

Onde appianare la queitiooe che 
ha eccitato la opinione del nostro Car- 
radori — che gli oli non bollono per 
alta che sia la temperatura a cui ven- 
gono esposti — Heinrich ha inslitiiilu 
molte esperienze. Esse couducunu al ri- 
sullaniento che il Carradori ha ragione 
in ciò che la evaporazione che accade 
alta superficie degli oli riseoldati non è 
punto simile a quella dell' acqua, nella 
quale il vapore si cambia di nuovo, col 
mezzo della sottrazione del calorico, in 
un fluido omogeneo allora svaporante. — 
La evaporazione degli oli è una decom- 
posizione chimica, un bruciamento, una 
distillazione distruggente ; e se si raccol- 
gono i vapori che se ue vanno separando, 
si ottiene skI pallone un prodotto che è 
molto diverso da quello posto nella stor- 
ta ; ma non si deve però negare che gli 
oli riscaldati bollano eflettivamente, solo 
non cosi fortemente come I' acqua. 

Le bolle dei vapori si lanciano dal 
fondo del vaso per tutta la massa fino 
alla superiiue e si disperdono nell' aria 
circondante. Questa ebollizione non ha 
perù alcuu maximum di temperatura co- 
me quella dtil' acqua. 

jiccensione. 

Portando 1 ' olio col mezzo di nn 
forte riscaldamento tutto ad un tratto ad 
una temperatura di 600° Fahr. non si 
avrebbe piò bisogno di lucignolo. Ciò si 
conferma anche col mezzo della nota 
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esperienza che l'olio il quale è inòtJzato 
a questa temperatura, si accende da s4 
stesso. 

Heinrich (Die Fhosphorescetm der 
lórper, ecc. p. i8a e seg. ) osserva che 
I' accensione degli oli grassi non accade 
facilmente, e che il motivo generaknente 
deriva dalla forma del vaso o dal modo 
con cui è dato il fuoco. Se si evita la 
fiamma del fuoco e ai sceglie un vaso, il 
quale impedisca che il vapore dell' olio 
possa arrivare ai carboni ardenti, non 
accade mai che gli oli e le pinguedini si 
accendano spontaneamente in vasi aperti, 
perchè quando il raperei si mescola col-r 
I' aria del locale è già rafl'reddato per al- 
cuni gradi, ed ha perduto la temperata- 
la necessaria al bruciamento. Potrebbe 
forse ciò accadere piò facilmente in vasi 
ben coperti, perchè il vapore dfboimai- 
te chiuso acquista un grado molto {nò 
alto di calorico ; ma allora manca nna 
circostanza che promuova il bruciamen- 
to, il libero accesso dell' aria. 

Ma se un olio è per errore stato 
preso da fiamma, e la si è soppressa col 
coprire il vaso, passerà una seconda ed 
una terza volta piò facilmente in fiamma. 

Osservabile è la circoslansa che gli 
oli sd altri fluidi combustibili riscaldali 
al più alto grado in vasi aperti, colla li- 
bera comunicazione coll' aria esterna non 
prendono fuoco. All' opposto, col mezzo 
della più piccola scintilla elettrica, col 
mezzo del contatto della piò debole fiam- 
ma, avvampano tosto con chiarore. 

E qui dobbiamo pur iàr osservare 
che alcuni oli manifestano, allorché sono 
mescolati con altri, una vicendevole azio- 
ne chimica : la mescolanza si fa calda, 
poscia bollente, ed in fine comunica fuo- 
co. Si hanno esempH che a motivo di 
siflàtte accensioni spontanee ne sono sta- 
te preda delle navi e de' magazzini. Per 
esempio, quattro libbre di una pinguedi- 
ne qualunque, piuttosto molle che dura. 
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e la metà di olio di /ino, di canapa, op- 
pure di altro olio «eccativo, diventano, 
dopo la vicendevole Inro mescolanza , 
scorse alcOne ore, caldi ; e quando que- 
sto calorica prodottosi venga im(«dito 
dal dissiparsi ( come nel caso che fosse 
coperto da una sostanza coibente ), sale 
esso 6no alla inhainmaziune. Acra<lonu| 
pure gli slessi effetti, quando questi o/i 
sieno preparati coll' ocra o con alui nia-< 
teriali da tintura ; cosi pure i paoni, al- 
lorché stati di recente coperti con essi 
sieno lascamente legati, diventano caldi. 

Olio. Carbonio. 

di uliva . . . 77 , a i 

di noce . . . 79,774 

di mandorle dolci, 77,403 
di lino . . • 76,014 

di ricino . . . 
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si consumano in cenere, ed alcune volte 
lanciano fuori anche fiamme. 

Composiùone dementare degli oli. 

Gli oli fissi, come tutte le materie 
vegetali in generale, sono composti di 
caibooio, idrogeno e ossigeno. Il carbo- 
nio vi domina a segno di costituirne i 4^< 
r idrogeno vi é in eccesso rispetto sd- 


r ossigeno. 

Ct«ì venne 

dimostrato dal- 

r analisi di 

5 oli fissi 

di Gay-Lussttc, 

Thenard e 

Saussure. 

Idrogeno. 

Ossigeno. 

jdtoto. 

i3, 35 

9» 45 

o» 

M 

0 

0 

9 ,iaa 

0,534 

1 1 ,481 

io,8a8 

0,388 

1 i,35i 

13.635 

0» 

r i,o34 

1 4,588 



La piccolissima quanfità di asolo 
trovato in due soli di questi oli ci fa du- 
bitare che r azoto non sia un principio 
costituente degli oli ; e potrebbesi cre- 
der piuttosto che provenga da sostanze 
straniere. 

Parti de' vegetali ove risiedono 
gli olijisti. 

Quasi sempre nelle sementi esistono 
questi oli, e ne vengono separati culla 
spremitura. Talvolta l'olio contiensi nella 
polpe del frutto, e credevasi general- 
mente che ddl' uliva soltanto ciò potes- 
sesi dire. Ma le becche di tuUe le specie 
di lauro ne forniscono parimenti, e si ri- 
trae nell' Italia il così detto olio laurino 
dalla bacche dell' alloro o laurus nobilis. 
Ultimamente si prestò attenzione all' olio 
contenuto nel corniolo, ignorando forse 
che Mattìoli da oltre due secoli aveva già 
detto che gli abitanti di Trento traevano 
da questo frutto un olio che accendevano 


nelle loro lampone. Tranne qoaldie ec- 
cezione, gli oli fissi si estraggono daHa 
stessa sostanza del seme. Per altro non é 
sempre contenuto nella medesima parte 
di esso, e trovasi nel perisperma od al- 
bumine, oppure nell'embrione o nel se- 
me stesso, ec. Gli oli giornalmente usati, 
come quelli di mandorla e nocelle, di 
faggio, di lino, di canape, di papavero, 
ec. sono tratti dalla sostanza interna del 
seme. Trovasi un olio nei semi di mol- 
tissime piante di diverse famiglie; per 
esempio, nel cartamo, nel girasole, nella 
lattuca, delle composte ; nei semi di col- 
za, di camelina, di navone, delle croci- 
fere} in quelli di poppooe, di cocomero, 
ec. delle cucurbdacee. 

j4%ione del calore. 

Dietro le recenti sperienze di Bmsy 
e Lecanem, gli oli fissi e tutti i corpi 
grassi composti di oleina e di stearina 
forniscono colla diatiilaùane dd gas acì& 


Digitized by Google 



|4 OLI 

carbonico , detl' idrogeno carbonato e 
delPossido di carbonio, degli acidi ronrga- 
rico, oleico, sebacico e acetico, dell'acqua, 
dell' olio empireumatico , una materia 
oleosa volatile, non acida e solubile ucl- 
l'acqua, ed nna materia gialla aualoga al 
succino. Esposti ad un' alta temperatura 
in un tubo di porcellana, gli oli si de- 
compongono compiutamente, ed ottiensì 
molto idrogeno carbonato, un sedimento 
assai grande di carbonio, ed alquanto gas 
ossido di carbonio. 

A%ìune deir aria. 

SerthoUel fu il primo a dimostrare 
con esperimenti positivi che gli oli fissi si 
ispcssiscono ed indurano al contatto del- 
l'aria, assorbendo nel tempo stesso 1' os- 
sigeno. Saussure gli assoggettò all'azione 
diretta del gas ossigeno, ne determinò la 
quantità assorbita, e ne riconobbe la for- 
mazione d' acido carbonico ben diversa 
da quella che proverrebbe dall' ossigeno 
assorbito. Per esempio, 1* olio di lino as- 
sorbì in 8 mesi tre volte il suo volume 
di ossigeno, e poscia in i o giorni ne as- 
sorbì fio volte il suo volume. Quest’as- 
sorbimento, che durò ancora sei mesi, 
giunse in to mesi di esperienza a i45 
volte il volume dell' olio. Durante l' as- 
sorbimento si produssero a i volumi di 
quest' acido carbonico, senza che si for- 
masse visibilmente alcuna quantità di a- 
cqua. Nella supposizione che l'ossigeno 
eccedente aH'acIdo carbonico formatosi si 
fosse unito coll' idrogeno per comporre 
deU'acqua, questa sarebbe rimasta unita 
a quella specie di materia gelatinosa tra- 
sparente che più non macchia la carta, e 
in cui l'olio erosi ridotto. 
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Avume deìTaìcoole. >• ■ 

Gli oli fissi non sono solubilissimi 
nell'alcoole ; ma, secondo I' osservazione 
di Saussure, la loro solubilità si accresce 
a proporzione dell' ossigeno che conten- 
gono o di quello che assorbono. L' olio 
di ricino, totalmente solubile nell'alcoole, 
conterrebbe esso più ossigeno? Planche 
fece una serie di sperienze sulla solubilità 
degli oli nell' alcoole, delle quali oilrirò i 
resultati di looo goccie di alcoole a 4°°. 
dell' areometro di Baumé, e alla tempe- 
ratura di I a°,5, che ne disciolaero le se- 
guenti quantità : 

Olio di papavero di un anno . . 8 goccie 
di papavero recente ... 4 


di lino 6 

di noce ù 

di faggina 4 

di uliva 5 

di mandorle dolci j . . . 3 

di nocelle . . i . . . . . 5 


di ricino ... in ogni proporzione. 

Anione deir etere. 

Planche analizzò pure l'azione del- 
r etere sugli oli fissi ; c dedusse dai suoi 
esperimenti : i .° che una soluzione di 3 
parti di olio di uliva In a parti di etere 
solforico rimaneva limpida a 1 8 ° sotto 
lo zero ; a.^ aggiungendo ad un miscuglio 
di I parte di etere, i di alcoole, ed f di 
olio fisso, formanti coll' agitazione, dopo 
alcuni minuti, due strati distinti : l'uno 
inferiore composto di etere e di etere e 
di olio, r altro superiore quasi unica- 
alcoole ; dal che sì 
tendenza dell' etere 
è maggiore di quella' 


Gli oli fissi disciolgono il solfo ed 


mente composto di 
conchiude che la 
oli 


il fosforo più a caldo che a freddo, per | per unirsi agli 
cui sì ottengono con tal mezzo questildell'alcoole. 
due corpi in istato di cristalli, servendosi 
sii tu lento raffireddamento. 
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Suddivisioni degli oli Jisii in tre generi. : 

Gli oli fini ’ possono suddividersi, 
rispetto alla loro coosislenia, in tre ge- 
neri ! Jluidi., seccativi e concreti. I primi 
restano costantemente fluidi alla tempe- 
ratura dì 1 5°, e nou si alterano all' aria, 
tranne che a lungo andare si ispessiscono 
leggermente ; i secondi, esposti all' aria 
in istrati sottili, si diseccano prontamen- 
te, e si solidificano in una specie di ver- 
nice, la quale facoltà seccativa si accresce 
assai per 1' azione degli ossidi di piombo 
bolliti con essi. Gli oli fissi del terzo ge- 
nere, costantemente solidi alla tempera- 
tura ordinaria, qualunque variazione essa 
provi, si dissero burro : come sono il 
burro di cacao, <|uello di noce moscata, 
ec. Altri abitualmente solidi, diconsi tut- 
tavia oli, come r olio di lauro, quello di 
palma, ec. 

pai.no GENERE, 

Oli Jissi Jluidi. 

I. Srzcie. — Olio di oliva. All' ar- 
ticolo Olivo (ved. questo vocabolo) noi 
parleremo a luogo dell' olio che si estrae 
dalle fi utta di quest' albero. 

II. Spzcie. — Olio di mandorle dolci. 
Lo si estrae dalle mandorle deU'am^^da- 
lus commimis. Per ottenerlo della miglior 
qualità bisogna spi'cmerlu a freddo ; ma 
i:onviene immergere le mandorle nell' a- 
cqua bollente, come si pratica per sepa- 
rarne la buccia, ottenendosi cosi un olio 
più disposto a rancire. E preferibile, per 
islaccure la pellicola dalle mandorle, por- 
le in un sacco di tela ruvida, e agitai le 
con forza. L' olio per la porzione di pel- 
licola rimasta si trae un poco colorito, 
ma non ha l' inconveniente d' irrancidire 
con tanta facilità. I 

Riduconsi le mandorle in pasta in| 
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un mortaio di marmo, oppure sotto un 
mulino, e mettesi la pasta in sacelli dì tela 
che si spremono nel torefain. L' olio che 
ne cola è il più puro ; lo si lascia depor- 
re o si feltra per carta. Si può ottenere 
r olio rimasto nella feccia spremendola 
di nuovo. Ira piastre di ferro o di stagno 
riscaldate nell'acqua bollente. Qnesto se- 
condo olio è di qualità inferiore. L' olio 
di mandorle dolci, estratto a freddo, ha 
un odore e sapore gradevoli, che ricor- 
dano la mandorla da cui fu tratto; il suo 
colore è giallo, non sì congela che a la 
o 1 5° sopra lo zero, e rancidisce facilmen- 
te come ogni olio poco congelabile. Si 
saponifica il più di tutti gli oli, dopo 
quello d' uliva. 

Colla spremitura a freddo ritraesi 
dalle mandorle amare e odorose un olio 
tanto dolce ed inodorosu quanto quello 
delle mandoiie dolci. Ciò prova che i 
principii amaro e odoroso stanno nel pa- 
renchima della mandorla, e non nell' olio 
fisso contenutovi. Per ottenere un olio 
odorosissimo, basta immergere le man- 
dorle nell' acqua bollente per iscortec- 
ciaiie, poi serrarle in istufa prima di pe- 
starle e spremerle. I due principii odo- 
roso e amaro sembrano essere l' acido 
idrocìanieo totalmente formato, od alme- 
no gli elementi di quest' acido, ed un 
olio acre ed amaro. L' uno e I' altro si 
ottengono stillando le mandorle amare 
coll' acqua. L’ olio di mandorle dolci 
serve a diversi usi fàrmaccutici. 

HI. SrzciE. — Olio di Jaggina. Si 
trae per espressione dal seme triangolare 
del jagus sylvatica o faggio delle foreste. 
Quest’ olio è inodoroso, di color gialla- 
stro, di sapore un poco acre qand' è 
rerenle, il quale perdesi inv ecchiando : 
allora diviene un olio gradevole che può 
adoperarsi come alimento. Si distrugge 
la sua acredine facendolo bollire al fuo- 
co ; sarebbe meglio, come consiglia Giu- 
bourt, farlo bollire coll'acqua. Componevi 
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con quest* olio un sapone bastantemente 
sudo, ma è preferibile usarlo nella prepa- 
roiiooe dei saponi molli. 

IV. SrociE. — Olio di colta. Col- 
tivasi abbondanlemeote nei siti setteolriu- 
oali la brastica napas domesUca (i), 
dai coi semi si ottiene quest' olio moltis- 
simo usato nell' illnmioauone, e per fab- 
bricare un sapone molle colla potassa. 

Rispetto alle qualità dell' olio di 
rovósone, il nostro Spadoni., al quale 
dubbiamo una interessante memoria tu 
questa pianta ooltirata dai Bolognesi, ce 
ne racconta delle sorprendenti per quello 
detto Vergine, o di prima cavata, e sen- 
aa fuoco, di' i di ottimo sapore special- 
mente per friggere, e che per tale uso 
diviene sempre migliore. Quello di secon- 
da cavata per mezzo del fuoco, non è 
tanto valutabile, ma riesce buono per lu- 
mi ordioarìi, per saponi, per la concia 
delle pelli, e per altre cose. Quest'olio è 
poco odoroso, di sapur dolce, giallastro ; 
è pochissimo solubile odi* alcoole, e di- 
tcioglie il solfo ed il fosforo : si congela 
ad alcuni gradi sotto lo zero, in piccoli 
aghi disposti in istelle che, secon'lo Che- 
oretd, sono la stearina dell' olio unita 
air oleina. 

Per farlo servire ad uso d' illami- 
nazione è d' uopo spogliarlo innanzi tut- 
to della sua mucilsggine. In molti stati 
italiani, e nel Piemonte singolarmente, 
dopo la felice scoperta del celebre dott. 
Bontncino, si attendeva da qualche tempo 
a purgare gli oli grassi onde nè fumo, 
nè il cosi detto fango producessero nel 
loro abbruciamenlo . A quest' oggetto 


(i) AvverUsi eisere questo il vero ra- 
viiso o colztst propriamente detto , come 
potemmo noi stessi assicurerueoe studiando 
1* aeriroltura nei Paesi Bassi. Fra noi col- 
tivasi iitsece la brastica di Lianco, come 
rae<lio vedremo all'articolo ravizzone cain- 
pcttris di questo nostro Oisienario. 
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importante si rivolsero i sigg. Barai e 
Verna di Caiuo, e presentali avendo 
saggi di olio di ravettone lodevolmente 
purgato, nell' anno 1 8 i 9 ottennero dal- 
r Imp. R. blitutu italiano la Menzione 
onorevole. Da qudl' epoca in poi molti 
si sono applicali a quel purgamento, che 
si eseguisce assai facilmente e convene- 
volmente mescendo due parli di acido 
solforico conoeotrato con loo parti di 
olio , e agitando il tutto lungamente. 
L' acido si combina colla mudlaggine, e 
si precipita in Cocchi verdastri lasciando 
r olio bianco e fluido. Si lascia in quiete 
per dieci a più giorni ad una tempera- 
tura alquanto calda, e raccoltosi 1* olio 
alla soperCcie, si decanta in tini, il cui 
fondo ha moltiasimi buchi chiusi con 
Cocchi di cotone Ciato ; I' olio cola pel 
Colone, ed oltieusi perfettamente puro e 
convenieule all' illuminazione. Se l’ olio 
è ancora un poco giallo, si ripete b ope- 
razrone impiegandovi dell' acido più de- 
bole. Quanto più a lungo si lascia in ri- 
poso prima che se ne faccia uso, tanto 
migliore oe risulta. 

Dopo la decantazione interessa gran- 
demente di spogliarlo di tatto 1* acido ri- 
mastovi, e quindi lo si unisce a sufliciente 
quantità d' acqua battendo fortemente 
la mescolanza. E però mestieiii che I' a- 
cqua e T olio stiano per mollo tempo in 
riposo, afCnchè l' olio si separi del tutto 
dall' acqua, e cosi non scoppietti bru- 
ciando. Con tal vista si può impiegare 
anche la creta o la potassa ; ma nel pri- 
mo caso il solfato di creta che in tal 
modo ne è formato, e cade eoo sommo 
lentezza al fondo, produce molti iuoo- 
modi ; d' altronde ove s’ impieghi la po- 
tassa, r olio ne diventa allora più costo- 
so. Oltre I' uso die si fa dell' olio di 
questi semi, il pane o la stiacciata è 
buona, come quella di noce, a nutrire le 
vacche, i bovi ed i montoni : della lop- 
pa o dei gusci delle silique nel batterle, 
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o dei gambi più fottìi stritolati, nutrì- 
iconsi le bestie, come con la paglia, e se oe 
fanno beveroni. I gambi duri si bruciano 
• servono di concio, ma ai mocerano ada- 
gio, come pure notava Lirico (PI. escul. 
in Amoen. Acad. t. 5 , p. 189, igo) : la 
ttiacciata e anche uno dei migliori in- 
grassi. 

T. SpEctE. — Olio di naifone. La 
brasiica napus silvestre fornisce un olio 
molto simile a quello per cui lo si con- 
fonde in commercio. La pianta ne è me- 
no coltivata. 

Vi. Specie. — Olio di senapa. Lo 
si estrae dai semi del sinapis alba et ni- 
gra. Quest* olio ha color giallo e un sa- 
per dolce come quello di colza ; non par- 
tecipa menomamente dell* acredine c 
della proprietà epispatica del senape. 
Thuinberg^ nel suo viaggio, dice, che al 
Giappone se ne servono per le lucerne ; 
ma la senapa è più pregievole per con- 
dimento o salsa. Adoprasì in medicina 
nei dolori nefrìtici. Se oc fa uso anche in 
alcune arti. 

VII. Specie. — Olio ili cnmclina. 
Tratto dal myagriun sativiim., che nel- 
r Alsazia e lungo il Reno vedemmo col- 
tivarsi, in qualche tratto di terreno, si 
per pasturare le bestie, come per cavarne 
olio. E curioso che il Mattioli ci avverte, 
ciré al suo tempo lo si vedeva nelle cam- 
pagne Veronesi, dove si seminava per 
esirarne un olio, adoperato siccome co- 
smetico, mentre oggidì nemmeno è co- 
nosciuto. L’ olio di Camelina può sosti- 
tuirsi agli oli di colza, di navone, cc. : 
peraltro il suo minor prezzo indica esser 
meno stimato in commercio. Si assicura 
che sìa preferibile neU'illuminazione, per- 
chè arde con meno fumo. La pianta che 
lo fornisce cresce prestissimo anche nei 
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terreni mediocn, c si pussuno farne due 
raccolte per anno. 

Vili. Specie. — Olio di crescione. 
La pianta che lo fornisce coltivasi nei 
giardini, ed è il naslurtium sativum di 
P'entenat. Si trae dal seme un olio dol- 
cissimo, poco conosciuto in Francia e 
poco usato, ma che per altro sembra, 
dietro gli esperimenti eseguiti, meritare 
I* attenzione dei coltivatori per la sua ab- 
bondanza e buona qualità. 

Tutti questi olii di colza, di navo- 
ne, di senapa, di camelina c di crescione, 
che si dicono oli di semi, provengono da 
piante della famiglia delle crocifero. La 
loro coltivazione e il commercio che se ne 
fa, sono quasi esclusivamente circoscritti 
in Francia ; nei dipartimenti del norte 
devesi eccettuare il navone che coltivasi 
anche nei dipartimenti dell’interno. L’ e- 
strazìone di questi olii è facile, e non 
richiede le cure di (juclli d’ uliva e di 
mandorle dolci, perché non si adoperano 
come commestibili. Diseccati i semi, sì 
portano al mulino ; perchè, ritardando, 
dispongonsi a rancidire. Ridotti in farina 
ed in pasta, sì chiudono in sacelli di te- 
la, sì espongono al vapore dell' acqua, o 
lengonsi immersi nell’ acqua Imllenle al- 
cun poco, poi sì sottomettono ad una 
forte pressione Ini piastre di ferro. So- 
vente la seconda spremitura si fa con 
piaslie quasi roventi che fanno contrarre 
all’ olio un’ acredine particolare. Le fec- 
cie di questi olii servono d’ ingrasso, do- 
po essere state bene triturate. Nelle vici- 
nanze di Lilla si preferisce questo ingrasso 
al letamo, e costa fino la franchi il cento. 

Lo .specchio seguente, descritto Ha 
Matteo de Dombnde, oflTre alcuni precisi 
resultati relutìii alla coltivazione di alcune 
piante di cui sì tratta. 


Dis. cC e/gric., 1 7* 
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SPECCHIO 

Del peso cT un doppio decalitro di semi di cinque piante oleaginose ; della 
quantità £ olio eh' esse forniscono ; del loro prodotto per arpento in un 
terreno mediocre ; della quantità di semi che fa £ uopo seminare, e del 
tempo adattato alle seminagioni. 



Peso 

rlel doppio 
decalitro 

PlOOOTTO 
d' olio 
per doppio 
decalitro 

PaoDrsTTo 

par 

arpento 

Semi 

per 

arpento 

1' E H r 0 
delle 

aeminagioni 


libbre. 

piute. 

doppio d. 

libbre. 


Papavero 

35 

6 1/2 

E 4^ 


Dal t fenn. 
Ano aprile. 

Seu«p« bianca . 


6 

36 a 40 

*4 

1 Marzo a a- 
1 prii*. 

Colza. ...... 

3a 

5 

3G a £^o 

IO 

, Dal i5 ag. 
1 al iS icti. 

Cnpiclina .... 

3o 

4 '/a 

3o a 3G 

R 

[ Mano e a* 
1 prile. 

Crescione .... 

3a 

4 'A 

3. a 35 


Mano e a- 
prile. 


IX. Specie. — Olio di ben. Si' 
estrae per espressione dai semi del mo- 
ringa opterà che alligna abbondantemen- 
te nell' Indi.i. Quest' olio è inodoroso e 
di sapor dolce. Poco dopo spremuto, si 
separa da se in due parti : I' una solida, 
r altra liquida, più leggera, per cui crc- 
devasi fosse formato di due oli distinti. 
Ma di presente, per quanto si sa degli 
oli in generale, queste due sostanze sono 
l'oleina e la stearina dell'olio di ben. 
L' olio liquido viene adoperato quasi 
esclusivamente dagli operai per ungere 
gli attriti degli orologi, non essendo sog- 
getto a congelarsi ned a sancire. Adoprasi 
invece l' olio di uliva, che ha l' inconve- 


I niente di congelarsi ad alcuni gradi so- 
pra lo 0° : locchè peraltro non avverreb- 
be usando semplicemente l'oleina di 
quest' olio. 

L'olio di ben è attissimo ad impre- 
gnarsi culla macerazione dell' odore del 
gelsomino e delle altre gigliacee, i quali 
odori sono tanto fugaci che non potreb- 
bnnsi preparare questi oli diversamente 
dai profumieri. Potiesi al fondo di un 
vasc rii terra, o rii una scatola di latta, 
alternativamente, uno strato di ilandla 
fina o di bambagia imbevuto d' olio di 
ben, cri uno strato di fiori da cui si vuoi 
trarre l'odore, e si continua finché la 
scatola n' è riempita : poi la si chiqde 

i 
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bob uó coperthio ; li ioslitiiiscòno buovi 
fiorì, finché ne na l' olio mollo ioipregua- 
to. Spremeù quindi I' olio dal cotone o 
dalla flanella. L' alcoole trattato con que- 
st' olio ii carica dell' odore senza diidorlo. 

X. SraciB. — Olio di ricino. Esso 
viene fornito dal ricinus communis e dal 
ricihtu americanut^ che sembrano due 
varietà della stessa spede. Truvansi in 
commercio due sorta di oli di ridno, 
r uno che ci vien dal? àmerìca, l' altro 
preparato in Europa. Quest’olio è denso, 
giallo-pallido, scolorito. Il suo sapore, 
Itencbè dolce, lascia nella laringe un 
acredine; è leggermente purgativo. Quel- 
lo di color giallo, di sapor acre, devesi 
rigettare, perchè irrita fottemente lo sto- 
maco e gli intestini. 

Tenne attribuito all' inviluppo, poi 
al germe dei semi, od all’embrione, l'acre- 
dine che l'olio di ricino è capace di con- 
trarre : ma risulta dalle sperienze di Bour 
tron Charìard ed Henry che la buccia 
dei temi di ricino, bollita coll' acqua e 
Coir olio non comunica loro alcuna acre- 
dine ; che r olio verdastro spremuto dai 
germi ' separati dal perisperma non ha 
acredine nè proprietà nociva ; finalmente 
che 1' olio estratto dai semi spremuti a 
freddo, quantunque dolce, con una lunga 
ebollizione può contrarre una acredine 
che conviene attribuire alla decomposi- 
zione dei prindpii dell'olio. 

Con questo metodo di ebollizione ri 
estrae I' olio di rìcino in America : si pe- 
stano i semi, e ti fanno bollire nell'acqua 
per 6 ore : traesi l'olio che viene a galla 
sotto forma d' bua spuma bianca. Si ri- 
scalda la spuma oleosa per coagulare la 
mucilaggine e separarne l'umidità : poi si 
passa il residuo per una tela fitta. Il li- 
quore feltrato conviene sottometterlo una 
terza volta all' azione del calure per pri- 
varlo d' una ultima porzione di niucilag- 
gine e d' umidità. Cuglii ndo esattamente 
il punto delia separazione, 1' olio trosari 
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dolce e poco colorito ; oltrepassandolo. 
Tulio diviene acre e di color carico. Per- 
ciò la buona o cattiva qualità dell'olio 
dipende dalle cure che si hanno nella sua 
prepaTarione. Col secóndo metodo che si 
pratica in Europa, spremasi a freddo la 
pasta dei semi, e si feltra l' oKu che ne 
cola. Cosi ottenuto; non può variare nelle 
sue qualità e nei suoi efletti. Quindi la 
più parte dei medici lo preferiscono pre- 
parato a questa maniera. 

Pouguer farmacista propose recen- 
temente un terzo metodo che sembra riu- 
nire la facilità neil'estrarlo, la qualità e 
la quantità del prodotto. Esso è fondato 
sulla proprietà che ha 1' olio di ricino 
di essere totalmente solubile nell' alcoole 
che lo distingue da tutti gli altri oli fissi, 
i quali non sono che poco o nulla solu- 
bili in questi liquidi, per cui si può farne 
uso a riconoscere il miscuglio d' un altro 
olio con quello di rìdau. La stessa so- 
lubilità dell' olio di ricino nell' alcoole fa 
presumere esservi und differenza fra que- 
st'olio e gli altri oli fusi, del che abbiamo 
già fatta parola. 

Fouguer dùnque imaginò di maci- 
nare una libbra di semi mondati con 
quattro once di alcoole a 36° e spremere 
il miscuglio in un sacco di tela ; se ne 
ottiene un liquido dal quale si separ a 
l' alcoole colla distillazione. Il residuo 
oleoso lavasi con multa acqua, e a mite 
calore se ne separa l'umidità : poi si fel- 
tra, L'olio cosi ottenuto è dolce e limpi- 
do, e Fouguer assicura di averne tratto 
da i6 oncie di semi io once di òlio. 

L' olio di ricino renderi fluido alla 
temperatura di 4o° : ad un freddo di a i° 
non si cimgela. SI assicura che l' olio' 
di ricino si può spogliare della' sua acre- 
dine facendolo bollire beli' acqua ; non 
si potrebbe cosi per altro spogliarlo della 
rancidità contratta. Quest' olio è sovente 
usato in medicina come un blando pur- 
gativo in dose da i/3 oncia a 4 oncie. Si 
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rorakina facilmente cogli alcali. Secondo 
bianche, puoi&i ottenere col Uscivo di 
soda un sapone in poro tempo. 

Specie XI. — Olio di eitforhio. 
Simile al ricino è il frutto degli eiforbii, 
conosciuU anche col nome di tilimoli. 
Già Fioravanti ( Tesoro della sanità, 
lib. 4-° c. Su), e più tardi Bartalini ed 
il Cani estrassero l'olio da questi semi, e 

10 proposero come purgaUvo, e come op- 
portuno alla fakkriiazioue dei saponi. Il 
sig. Chevalier nel n.° 3. degli Archivii 
(senza parlare dei suggerimenti dati da- 
gli Italiani, che ciò è ben naturale) ci 
ricliiaiiiù, non a guari, su queste pian- 
te, e ce le oITersc come piante oleifere, 
e come tipo della quantità d' olio die 
da esse può compai ativamente ricavar- 
si, facendo vedere che ne contengono 
più dei semi del coI-mI. Si [iropone que- 
st' olio per uso dei lumi ; si badi perù 
che il panello o marco , residuo della 
pressione, deve destinarsi soltanto ad es- 
sere fermentato, e quindi adoperato come 
ingrosso, perchè sarebbe nocivo sotto- 
metterlo agli usi ordinarii a cui si destina 

11 marco degli ultii semi. 

Specie XII. — Olio di viraecioli. 
Dai fiocini o semi dell' uva un olio buo- 
nissimo pei lumi si estrae in qualche 
parte d'Italia, e più assai dovrebbe esten- 
dersi un tal uso, perchè certo torna in ciò 
un maggior conto che darU ai piccioni, o 
spargerli entro terra per concimazione. 

Specie XIII. — Olio di lentisco.l 
(pislacea lentiscus, e volgarmente stinco' 
c restinco). Nelle provincie meridionaU 
del regno di Napoli, e nominerò special- 
mente Ostuni, in Provincia di Terra di 
Otranto, si estrae dalle bacche del leuti- 
sco un olio, il cui aroma gratissimo, e 
forte lo rende ricercato per la fabbrica- 
zione dd sapone. Di questo si fa com- 
mercio tutt' ora, benché assai diminuito 
dopo r introduzione de' saponetti fatta 
dagli stranieri. 
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L'olio suddetto si adopera eziandio 
per condimento, ma riesce un poco forte 
al palato, ed è molto grasso e mudiag* 
ginoso. Commendevole sarebbe il pro- 
muovere r impiego di quest' olio nella 
fabbricazione del sapone, e lo smercio di 
quest'ultimo potendo gareggiare con tutti 
gli altri aromatizzati cogli olii essenziali, 
per la sua fragranza gratissima. Il regno 
di Napoli trovasi doviziosamente coperto 
di questa pianta spontanea, e trascurar 
non se ne dovrebbe di utilizzarne il frut- 
to, siccome s' impiega la foglia nella concia 
delle pelli. ' 

SECONDO ORDINE. 

Oli fissi seccativi. 

1. Specie. — Olio di papavero, che 
ottiensi spremendo il seme lielpapaverum 
somniferum, specialmente della varietà a 
semi neri. Quest' olio di sapor dolce, si- 
mile a quello di nocelle, è piacevole al 
gusto, e non partecipa minimamente del- 
la proprietà narcotica della pianta. È ino- 
doruso, il suo colore è giallo-pallido, più 
Buido dell' olio d' (diva, e non ha alcuna 
tendenza a rancidire. 

I capi Contengono una grande quan- 
tità di semi, e questi moltissimo o^, si 
che tutto dovrebbe invitarci a conser- 
rarli per estrame I' olio, tanto più che 
detto olio diflìcilmente irrancidisce, ed ■ 
semi rinchiusi, benché non perfettamente 
maturi, nelle loro caselle o teste, si man- 
tengono fecondi per ben dieci anni. 

Gli antichi si servivano dei semi 
per le paste, e quest' uso noi stessi lo 
vediamo conservarsi nel Trentino, nd 
Cadore, ed altrove. Nella Stiria e nel- 
1' Austria Superiore ni avvenne di assa- 
porare di siflàtto olio, e lo trovammo ec- 
cellente. E pure assai ricercalo per avvi- 
vare le antiche pitture., per ungere 
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t>erni degli oriuoti, perchi asta! tardi ir- degli altri uli teccalivi, dei «aponi mulU 
rancidisce e si ossiila. intemameote. 

Le proprietà che notammo arere II. SpcaE. — Olio di lino conte- 
qiieu' olio lo rendono allo a sofisticare auto nei semi del Unum utitatìssimum, 
l'olio di ulita; è quindi importantissimo che trovansi abbondantemente in com- 
riconosceine la frode. Due metodi reni- mercio . L' olio di lino è giallo-bru- 
Tan all' uopo proposti. Il primo consiste nastro : giallo-chiaro quando è estratto 
nell’ agitare 1 ' olio di uliva, e se la sua dai migliori semi, e con ogni pre< auuo- 
superfìcie rimane liscia è puro , ed al ne : 1 ' udore di quello delle fabbriche in 
contrario se i unito con quello di papa- grande è forte, e il sapore disaggradev ole, 
vero copresi di spuma. In secondo luo- per cui non si adopra come alimento, 
go, siccome l'olio di uliva congelasi com- Siccome colti\asi il lino come pianta tc- 
piutameute tenuto con ghiaccio, e non si stile, il seme e l'tdio valgono i/5 di quello 
congela che in parte unito a quello di che varrebbe se si coltivasse la pianta a 
papavero, cosi i facile venirne a capo, quest'unico oggetto. Questo seme è rico- 
Anzi, se quest' ultimo è nella proporzio- perto esternamente d' una mucilaggine 
ne di 1 / 5 , il mbcuglio non congelasi secca e lucida, simile ad una vernice, 
punto. che rende difCcile I' estrazione dell' olio. 

Politeti, farmacista a Marsiglia, ideò Perciò, nelle fabbriche in grande d' olio 
un metodo più sicuro che i due prece- di lino, si torrefà leggermente il seme 
denti ; egli agita con i a partì di olio per istrug^eme la mucilaggine prima di 
supposto sofisticalo, una parte di disso- ridurlo in farina sotto il mulino. Questa 
lozione mercuriale fatta a fieddo nel- farina si chiude in socchi, e si sotto- 
l'acido nitrico. Se rulio è puro, la massa mette all' azione del torchio nei mulini. 
si solidifica dalla sera alla mattina, e se Per estrar l'olio ad uso medico si evita il 
contiene soltanto t/io d'olio di papave- fuoco, sebbene propongasi di esporre i 
ro, il miscuglio vedasi appena della dell- semi di lino al vapore dell'acqua bollen- 
sità dell' olio di uliva freddo. Quando la te, finché la mucilaggine sìa distrutta : 
proporzione è maggiore, si gìuilica ap- poscia sì pestano in un mortaio, e se ne 
prossimatìvameiile dalla quantità d' olio spreme l'olio. Per la sua pro[>riclà secco- 
liquido che rimane a galla, facendo l'es|ie- liva i pittori lo usano comunemente, 
rienza in un tubo graduato. Il diagome- Di lutti i mulini da olio, fu detto 
tro di Rousteau offre un quarto mezzo che il più perfetto é quello degli Glan- 
di riconoscere la falsificazione dell'olio di desi : perciò è mestieri dame quìri una 
uliva. Questo strumento dimostra che la descrizione. Questo è quello, che dovreb- 
facoltà dell' olio di uliva per condurre be essere esclusivamente adoperalo, ove 
r elettricità è sì piccola che paragonata a premurosi fossero i coltivatori di trarre 
quella degli altri oli, si può giudicare 67 S tutto il partito pouibile dal prodotto 
volte minore la sua azione sull'ago ca- delle loro raccolte, 
lamitato. Ciò posto, due goccie d'olio di In Olanda, nd Brabante , in Pian- 
papavero o d'altro, aggiunte alo gram- dra, nell' Artesia questi mulini hanno per 
mi d'olio d'uliva, possono imprimere al- motore il vento ; ma il vento è ben meno 


l'ago un moto 4 volte maggiore di quello jvanta^ioso per farli agire dell'acqua, 
che produrrebbe l'olio d'uliva puro. ^quando lo permette il locale, perchè il 
L'olio di papavero ù estrae come ^ vento è troppo incostante, spesso troppo 
tutti gli oli e forma Cogli alcali, al pati àUÌTO, talvolta nullo, e di rado al suo 
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giuito fogno : ecco perchè noi n« (igu- 
raromo uno mosso da una corrente. (V, 
Tav. CXLV.) 

La dirifioae del moto d' un mulino 
da olio alla maniera degli Olandesi, mes- 
so in asiane dal ventOj si combina, pre- 
sriodeodu da lievissime allerasiuni, con 
quello ch'ora siamo per descrivere. 

Fig. I. A. 

1 La ruota a pale mossa da una 
corrente d' acqua ! il diametro di questa 
ruota dipende dalla massa d' acqua di- 
sponibile. Essa è il motore generale ; 
quanto meno alta sarà la caduta, o quan- 
to minore sarà il volume d' acqua, tanto 
più larghe dovranno essere le pale, tanto 
più diminuirsi dovrà il diametro della 
ruota. In Apcidorn si vede un mulino, 
la cui caduta è sì corta, che la sua ruo- 
ta ha sei piedi appena di diametro, ma 
in compenso le sue pale hanno sei piedi 
di lunghezsa, e due e messo di larghes- 
sa. Se la caduta, all'opposto, protieoe da 
iin ponto elevato, e se si ha la facilità di 
aggrandire il diametro della ruota, l' ef- 
fetto sarà più considerabile. 

a." Il giacente sul muro col perno 
deir albero girante. 

3 .° La caduta dell' acqua supposta 
e veduta per di dietro. 

Fig. 2. B. 

1. ° La ruota dentala, mossa dalla 
ruota a pale, composta di Sa denti, il 
passo di cinque pollici un quarto. 

2. ° La lanterna del rocchetto, mes- 
sa in moto dalla ruota dentata. Questa 
lanterna è cosposta di 78 denti, il cui 
passo è di cinque pollici un quarto. 

3 . ° L' albero girante, destinato ad 
alsare i piloni. Quest' albero è fornito 
alla sua circonferensa di grandi denti, 
ossìa sollevatori, ed i piloni cadono due 
volte ad ogni rivolusione della ruota mos- 
sa dalla corrente d' acqua. 

4. ° L' armatura con la pietra o do- 
do di rame, collocata ed assicurata sul 
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massiccio, per sostenere l' albero girante, 
il tutto contrassegnato con dei punti per 
evitare la confusione. Il suo profilo è 
rappresentato olla Tav. CXLVI,^. 5 . 

5 . ° Costruzione di muro portante 
la base dell' albero dtdla ruota a pale, 
sostenendo 1' equipaggio dell' alto. 

6. ° Perno, eh' entra in un batti- 
toio o piastra d' acciaro per contenere 
I' albero al sno posto. 

f'ìs- . 

I I sei piloni. Le loro poaiiioni 
sono date. Tav. CXLVII, divisione in- 
feriore. 

2. ° I pezzi applicali fra i piloni e 
le traverse. Questi primi pezzi forma- 
no delle scanalature , che mantengono 
i piloni nel loro appiombo, e nel loi o 
posto. 

3 . ® Due traverse ( qui se ne vede 
una soia ) ; assicurate sono queste nel 
montanti con chiavarde di ferro. Queste 
traverse sono caratterizzate n.° 1 3 della 
divisione superiore della Tav. CXLVII: 

4 :° Le code dei mentoncelli pei pi- 
loni , che rispondono olle braccia dei 
denti dell' albero. 

5 . ° Una traversa soltanto per da- 
vanti per adattare i sollevatori, e per 
assicurare i piloni, contra.ssegnati n.® 1 4 
nella parte superiore della Tav. CXLTII. 

6. ® Una trave ad una distanza dei 
piloni, sulla quale attaccate sono le car- 
rucole, che sostengono In corda, per al- 
zare ed assicurare i piloni indicati n.° 1 6 
nella parte superiore della Tav. CXLVII. 

y.° Le carrucole con le corde in- 
dicate n.® 14 della parte superiore Ta- 
vola CXLVII. 

8. ® Il pilone per battere sul conio 
che preme e torce I’ olio. 

9. ° Il pilone per battere sull' alleir- 
tatore, che rimuove il pilone dal conio. 

10. ® Due traverse (qui se ne vede 
una sola) coi pezzi dì mezzo, che forma- 
no le scanalature al basso, contrassegnale 
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n.° I g alla prima divisione della Ta- 
vola CXLVn. 

1 1 Rotella destinata a muovere 
la spatola nella padella o bacino , per ri- 
mestare la pasta sul fuoco. Questa é 
composta di a 8 denti, il cui passo è di 
tre pollici e metzo. ^edi n.° 6 nella pri- 
ma divisione della Tav. CXLVII. 

ia.° Quattro montanti attaccati in- 
feriormente al massiccio, e superiormen- 
te alle travi del fabbricato, che manten- 
gono ed assicurano insieme tutto I' equi- 
paggio. 

i 5 .° Le sei buche per i sei piloni. 

■ 4.° H basso dei sei piloni fornito 
dP una calzatura di ferro. 

1 5 . ° Una tavola al di dietro , di 
campo ed inclinata a rovescio, per impe- 
dire al grano di saltare, di cadere in ter- 
ra, e di perdersi ; la stessa difesa si met- 
te davanti. 

16. ® Vuoto per ripassare o torcere 
la farina della semenza, quand' è per la 
prima volta uscita dal di sotto delle mole. 

17. ° Vuoto all'altra estremità del 
massiccio, per torcere la farina dopo 
passata per la seconda volta dal di sotto 
dei piloni. 

I 8.® Equipaggio per sostenere l'al- 
bero dei piloni. 

19.® Rotella all'estremità dell'al- 
bero dei piloni, per muovere le mole, 
i-amposla di a 8 o 3 o denti, il cui passo 
è di cinque pollici ed un quarto. 

ao.” Perno , che urta contro un 
battilujo, assicurato nel montante del- 
r equipaggio, ed indicato con soli punti. 

ai." Bacini destinati a ricevere 
r olio. 

a a.® Pezzi di sostegno collocati sul 
terreno sotto il massiccio. 

Fig, 4 - Meccanismo ed aitata 
delie mole. 

I .® Albero perpendicolare, che at- 
trarei-sa la ruota dentata , e T incassatura 
delle mule, che vanno girando. 
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а. ® Ruota orizzontale, messa in mo- 
lo dalla rotella n.® 19 della _fig. 5 . Que- 
sta ruota è composta di 76 denti, il cui 
passo è di cinque pollici e un quarto. 

3 . ® Incassatura delle mole giranti. 

4. ® Pietra o mola girante, che noi 
diciamo interna , perchè più vicina al- 
l' albero. 

5 . ® Pietra o mola esterna. 

б. ® Lo spazzatojo interno, che con- 
duce il grano sotto la mola esterna. 

7. ® Lo spazzatolo esterno, che con- 
duce il grano sotto la mula interna , in 
modo che quel grano viene continua- 
mente dimenato, rivoltato, stiaccialo per 
di sopra e per di sotto. Questo spazza- 
tojo esterno è fornito anche d' un cen- 
cio , che strofina l' orlo n.° i o, onde 
ricondurre quei pochi grani, che restar 
potessero nell' angolo di quel contorno. 

8. ® L' estremità dell' asse di ferro 
che attraversa I' albero perpendicolare, e 
sopra il quale girano le mule, di modo 
che queste hanno, come quelle dei mu- 
lini sopraildescritti, due movimenti si- 
multanei. I fori delle mule, come anche 
quelli delle orecchie delle incassature , 
non devono essere giustissimi, alTìnchè 
le mole possano bilanciare, se incontrano 
qualche seme più grosso degli altri. 

9. ® Le orecchie, che conducono le 
due estremità dell' asse. 

10. ® Contorno od urlo della tavo- 
la, che impedisce la dispersione delle 
semenze respinte dalle mole : questo è 
di legno. 

I I .® La tavola o pietra giacente ; 
o la mola posata a piatto, sulla quale gi- 
rano le due mole perpendicolari, e sulla 
qual^ si mettono le semenze da stiac- 
ciare. 

13 .® Costruzione di muro, sopra 
la quale posa la mula giacente. Questa 
mula dev' essere perfettamente assicura- 
ta, e collocata al più esatto livello. 

Tav. CXLVL Fig. L" albero 
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girante con le canne o mentoncelU per 

ahare i piloni. 

i.“ Due pezù rotooili furnitl di 
lame di ferro incassate esatlamente a li- 
vdlo del legno, per girare sopra una pie- 
tra dura, o sopra un ibdo di rame fuso, 
ec., perchè l’azione dei piloni e la scossa 
sostenuti essere non potrebbero dui per- 
ni incassati alle estremità , come nella 
macchina ordinaria. 

3. * Due perni battitoj, per colpire 
girando in una piastra d'acciaio, la quale 
impedisce, che 1' albero vacilli. 

5 .° Rotelle per muovere la spa- 
tola. 

4. ° I meutoncelli per la pressione 
o tordmcntij della ribattitura. 

5. " I mentoncelli per sollevare i 
set piloni. 

Fig. a. Spiegai one per compatta- 
re lo tlato dei mentoncelli tuW albero 
girante, tpiegato ettendo P albero in 
tutta la tua drcon/erema. 

Si segnano le quattro linee medie, 
che si chiamano i quattro pali medii, nu- 
merati I, a, 5 , 4 > 

Si comincia pisscia - da una linea 
media, e si divide b lunghezza dell' al- 
iterò sulla circonferenza in a ■ porzioni 
eguali ; b circonferenza viene quindi di- 
visa in sette porzioni, sei, cioè per i pi- 
loni, e l una par il serratore e disserra- 
ture del ribattimento o secondo torci- 
mento. Indicate sono tali porzioni in 
questa figura cui numeri i, a, 3 , 4, 
5 , 6, 7. Il serratore ed il disserratore 
del primo torcimento non si calcolano 
nella misura dell' andamento. 

Si collocano iu seguito tre menton- 
celli per ciascuu pilone, e tre per il ser- 
rature e disserratore del secondo torci- 
mento. Il serrature e disserratore del 
primo torcimento hanno una cavicchia e 
mezza, vale a dire, una per il serratore, 
e mezza soltanto per il disserratore, di 
n^odo che il disserratore batte due volte, ) 
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ed il serrature una volla io una rivolu- 
zione >leir albero. 

Fig. 3 . L' albero diviso in a i por- 
zioni eguali con le quattro linee medie 
segnale dai punti. Questa figura è senza 
proporzioni. 

Fig. 4 - Maniera, nella quale I' al- 
bero è diviso in 31 porzioni eguali con 
le quattro linee medie segnale da punti, 
che formano la croce. Anche questa figu- 
ra è senza proporzioni. 

l'er collocare le cavicchie, si osser- 
va di metterle in faccia ai mentoocelli 
dei piloni, ov’ esse devono agire, ed ia 
ogni punto, uve la linea di distanza taglb 
la ilivisione. La cavicchia e mezza del 
primo torcimeutu , d.il lato ut' essa è 
<lu|ipia, si colloca sulla linea media, che 
cade fra i numeri i o ed 11: poi a sini- 
stia si cominciano a disporre le cavicchie 
per i piloni. Su si cuuta a sinistra, (]ue- 
sto primo pilone si porta sulle cavicchie 

I, 8. i 5 ; il secondo sulle cavicchia 4 , 

II, 18 ; il terzo sulle cavicchie, 7, 14, 
ai. Nel terzo si vedono le due mezze 
cavicchie non fare che una nella eiroon- 
lèreuza. 11 (juartu si porla sui numeri 5, 
IO, 17; il quinto sui numeri 6, i 3 , ao; 
tl sesto sui numeri a, q, iG. La settima 
cavicchia, destinala per il serratore ed il 
disserratore del secondo torcimento, sì 
colluca sopra i numeri 3 , 1 3, i g. 

I piloni per torcere o spremere 
r olio si sollevano all' altezza di 3 u pol- 
lici, e quelli che cascano nelle buche si 
sollevano all'altezza di sette pollici. 

Le buchu hanno una profondità di 
dodici pollici e mezzo. 

Fig. . 3 . 

I.” L' albero a cavicchie veduto di 
praiilu. 

3.° L' albero mosso dalb ruota a 
[iole, e messo in movimento dalb cor- 
rente d' acqua. 

3 .° La ruota dentata mossa cUla 
ruota a pale, e contrassegnata da punti. 
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4. ° La ruota dell' albero a pOoui 
contratsegnata da puutL 

5 . ° La costruaiooe di muro. 

6 . ° n giacente. 

7. ° il moutante ed il giacente per 
sostenere T albero dei piloai. 

Fig. 6. Rappresenta la mota suUa 
tavola 0 sulla pietra giacente. 

t.° La coetrazione di moro. 

3. ° La mola girante sol posto. 

S.o La mola incassata, per impedire 
che fl grano cada in tara. 

4. ° La parte ddT incassatura dal 
lato del piatto della mola. 

5 . ° L’ albero diritto, che di il mo- 
vimento. 

6. " L' orecdsia incassata dalla par- 
lo superiore nel telajo. 

Fig. 7. Le parti stesse della 6, 
ma viste per di sopra ed a meaz' aria. 

i.° Le mole giranti. 

3. * La pietra giacente. 

5 .° n telajo. 

4. ° Le braccia , che inviluppano 
l' albero perpendicolare. 

5 . ° L'asse, che attraversa la-pietra. 

6. ” Lo spazzatolo esterno. 

7. ° Lo spazzatujo interno. 

Fig. 8. Rappresentante la tavola, 

o pietra giacente. 

1» n colatoio. 

3. ° Orlo dì legno delT altezza di 
sei pollici. 

5 .° Chiusa o batola, che s' apre a 
piacimento, per far cader la farina, cioè 
la semenza roadnala. 

4. ° Circolo, che descrive girando| 
la mola esterna.! 

5 . ° Circolo, che descrìve la mob 
interna. 

Da ciò si ve<le, che le due ruote 
noti girono sullo stesso posto. 

. 6.° Lo spazzatujo esterno. 

7. ° Lo spazzatujo interno. 

8. " S|>azzalujo per far radere la 
farina per hi batola n.” 3 . 

Di%. et jégrie., 1 7* 
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Si osservano io questa flgura due 
tratti vicini al n.*' 7, %d una croce, che 
parte da quest! due tratti, e va fino al 
n.° 8. Ora questa parie resta sollevala 
per tutto il tempo, che le moie macinano 
il grano, e quando il grano ò macinato 
abbastanza, si lascia cadere l’ estremità di 
questo spazzatolo interno sulla tavola. 
Tav. CXLY II. Divisione superiore. 
Fig. 1. 

I. ° L'albero girante per sollevare 
i pQoni. 

3.° Tra cavicclùe da sollevare i 
piloni. 

3 . ° Ruota per la spatohf composta 
di 38 denti. 

4. ° Altra ruota, che s’incastra nella 
prìma, composta di 30 denti. 

I denti di questa ruota e 'della, pre- 
cedente sono collocati in uno spazio ri- 
spettivo di tre pollici c mezzo. 

5 . ° L' asse girante. 

6. ° Altra ruota all'estremità dell'as- 
sc, composta di 1 3 denti. 

7. ° Ruota dell’ allo della verga della 
S|>atob, composta di 1 3 denti. 

II passo di ipieste due ultime ruolo 
è di tfe pollici. 

8 . ° Due pezzi attraversati dalla 
verga di ferro della spatola in mòdo da 
poter girare libcrsiinentc nelle apertui e, 
ed alzare ed abba.<sare a piacimento. 

9. ” Pezzo mobile, per il quale pas- 
sa la verga, ed ov’ essa gira liberamente. 
La verga in questo sito è fornita d’ un 
bottone od orlo, che si appoggia sopra il 
pezzo mobile, dal quale essa alzata viene 
ed abbassata a piacimento. 

10. ° Pezzo mobile per levare la 
spatola e la Verg.i, onde poterle incaslra- 
ra e liberare daM' incastro. Il pezzo 9 è 
stabile in a, e mobile in b in una sca- 
nalatura. 

I I, ° Un pilone. 

i2.“ Un mentoucello attaccato al 
pilone. 

4 
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1 3 ° Lo duo traverie, i 

14.“ La travcfsa, alla qnalc è at-| 
laccato il braccio per alzare, arrestare ej 
■nantcnerc il pilone sospeso. 

■ 5 .'’ Braccio per arrestare i piloni | 
col mezzo della corda. 

16. ° Trave ad una distanza dai 
piloni, per attaccare la carrucola, per la 
ijuale passa la corda. 

17. ” Carrucola sulla quale passa 
la corda. 

1 8. ” Corda pendente dal lato del- 
r operajo. 

1 g.° Due traverse. 

20.”* Massiccio delle buche dei 
piloni. 

a I ° Bocinp per ricevere 1 ' olio. 

2 2.” Fornello per riscaldare la farina. 

2 3 .” Bacino aperto per di sotto, 

nel quale si, ripone il sacco destinato a 
l'icevere la farina, dalla quale estrarre 
si deve 1’ olio, dopo eh’ essa è stata ri- 
scaldata. 

24.° Spatola, che si lascia cadere 
nella padella o bacinella per rimestare I.1 
larinn, in tempo che si riscalda sul fuoco 

Fii 

itone sul terreno 

I Fornello per riscaldare la farina. 

à.” Bacino diviso in due porzioni, 
sotto le quali sospesi vengono i due sac- 
chi per versare la farina dietro la padella, 
di modo di' essa cade in due parti eguali 

3 . ” Padella o bacinella sul fuoco, 
con la spatola in fondo. 

4. ° Scatola, sulla quale è posato 
un coltello per rastiare gli orli o con- 
torni delle focacce della sansa, quando 
escono dal sacco dopo la pressione, 
nella quale cadono le spezzature di quelle 
focacce. 

5 . ” Il taratolo o strettqjo per il so-j 
cundo torcimento. 

6. ° Il torcitoio del primo torcimen- 
to per essere più vicino alle mole. 

7. " Le sci buche per i piloni. 


■g. 2. Piattaforma della coslrii- 
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K.” Tavola sul posto por impedire 
la caduta delle semenze. ' 

g° La mola giacente. 

I o.° n centro della mola giacente. 

1 1 .° Tavola munita d* un urlo, per 
impedire la caduta della ferina. 

Tot. CXLTII. Divisione inferiore. 
Il massìccio con le bische dei piloni, e 
spaccatura dei torcitoj. 

1. ° I sei piloni. 

2. ° Le sei buche con una platina 
di ferro nel fondo. . 

3 . ° n serrature, che colpisce sul 
cento del primo torcimento. 

4. ° Il serratore, che colptsoe sul 
canto del secondo torcimento. 

5 . ” Il disserratore del primo torci- 
mento, che colpisce sul canto da dis- 
serrarsi. 

6. ° Il disserratore del secondo tor- 
cimento, che coljùce sul canto da dis- 
serrarsi. 

7. ° Conio da disserrare. 

8. ” Conio da serrare, 
g.” Cuscini di legno tra n ferro ed 

il conio ***. Due lastre di legno grosso 
due pollici, che si collocano fra 3 conio 
da serrare, il cuscino ed il di.sserratpre. 

I o.° Fermaglj, fra i quali si colloca 
3 sacco, che contiene le semenze. 

1 1 . ” Fontana per dove scola Tollu. 

12. ” Bacino per ricevere 1 ’ olio. 

1 3 . ° Piastra di ferro, che si colloca 

a piatto sotto i conj, i cuscini e gli sd- 
volatoj. ' 

1 4 -° Pezzi di legno, sopra i quali è 
posato e stabilito il roassiccip. 

i 5 .° Massiccio in due pezzi uniti 
insieme nd mezzo, muniti da liste di 
ferro ; deve esserne munito eziandio alle 
due estremità. 

iC.” La corda per lasciar disc«v< 
dere il conio o disserratore alT altezza 
competente, percliè possa disserrare. 

Fig. 2. Fermaglj, fra i quali col- 
locali sono i socchi provveduti di farina. 
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t,” Due ferri, nomioati cacciatori 
di piatto. ; - 

s.° Gli «teesi roduti «al posto o 
dal lati. 

S.° Piastre di ferro, che d colloco- 
Do lulla liiDghezxa. 

4. ° La fontana. 

I fermagli si collocano nello stesso 
modo come nella figura. Si tratta soltan- 
to di riunire le due punte, che rispondo- 
no alla fontana, e di raddrizzare le quat- 
tro estremità segnate con una *. 

5 . " 1 sacchj, nei quali si mette la 
farina per torcerla. 

Bisogna osservare, che le cuciture 
di questi sarchi, i quali sono di crine, di 
lana o di tela, abbiano a trovarsi in mez- 
zo e non sulle coste, perchè in quest' ul- 
timo caso potrebbero orepare. 

6 . ° Il crine, fra le cui pieghe si 
chiude il sacco. 

II lacco già pieno si ripone con la 
sua base in a, e con l'altra estremità op- 
posta in b, se ne piega poi 1 ' estremità c 
fino al b, indi si ripiega l'estremità d fino 
all' a. L'apertura à serve per agguantar- 
lo, metterlo sul torcitojo e ritiramelo. * 

Un pilone munito della sua 
ghiera o calzatura di ferro. 

8 .° Chiodi, che si piantano neU'esIre- 
mità del legno del pilone, quando è cir- 
condato dalla sua ghiera o calzatura. 

Pezzi, che servono ad alzare e 
ad arrestare i piloni. 

IO.” Pilone per il torcitojo. 

1 1 Mortise, nelle quali si piantano 
I mentoncclli, che rispondono al braccio 
delle leve sull' albero girante per alzare 
i piloni. 

Fig. 5 . Ciò che costituisce Io stret- 
toio o torcitojo. 

i.° I cuscini. 

Il conio da disserrare. 

5 .” Il conio da serrare o torcere. 

4.” I due scivolato) di legno. 

Con questa bella macchina gli Ulau- 
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desi estraggono assolatomentc dalle so- 
menze assoggettate ai suoi effetti tutto 
l’ olio, che contengono, ciò che permette 
loro di darlo ad un prezzo eguale u 
spesso anche inferiore a quello, che si 
ftbbrica nel luogo stesso dove eglino 
comprano le semenze , ed hanno *pcr 
conseguenza le spese d' acquisto , di 
trasporto e d' interesse dei fondi, di più 
che non hanno ì coltivatori locali. La 
sua costruzione è costosa bensì, ma la 
spesa risarcita viene ben presto dal suo 
vantaggio. Tutto il suo lavoro è econo- 
mico ; perchc'va prestissimo, vi si ado- 
pra poca legna, e non si perde la mini- 
ma parte d' olio. Si sa, che le potenze del 
conio e della percussione sono le più 
forti, die l' uomo possa adoperare, e qui 
impiegato esse sono nella maniera più in- 
gegnosa possibile. 

' Depiiratione delT olio di lino; suo uso 
nella pittura. 

La differente maniera del tratta- 
mento che s' impiega onde ottenere l'olio, 
ha necessariamente influcuza sulb natu- 
ra del medesimo. I frutti contengono, 
oltre 1' olio, anche delle parli mucilaggi- 
nose in [>iù u menu grande quantità : 
queste vengano mescolate con 1’ olio, in 
parte inalterate, in parte cambiate mercè 
una temperatura troppo alta nella torre- 
fazione e nella spremitura, e ne è quindi 
modificata la sua cosliluziune. 

Queste parli mncilagginose si sepa- 
rano in parte col solo riposo ; un' altra 
parte rimane però con essi combinata. Se 
si lasciano per qualche tempo gli oli 
spremuti di recente, si forma un deposi- 
to che è una mescolanza di mucUagginc 
e di parti fibrose. Gli oli guadagnano per 
conseguenza in chiarezza ed in purità, 
allorché si lasciano in ri{>oso per qualche 
- tempo in vasi puri, in un luogo fresco, c 
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se ne decanti semplicemente il fluido so- olii detfl seccativi, e soprattutto di quello 
prestante. di lino, è per b pittura. La riferita pro- 

In Obnda si chiarifica l' olio di lino prieti di questi olii è loro data dall» 
col seguente processo. — Si getta in una natura solo in un gradof imperfetto : s! 
pentola bene s etriata i /3 di rena fina, comunica loro la medesima in un grado 
altrettanta acqua, e l' olio da purificarsi, maggiore facendrfli bollire col litai^iio 
Dopo essere stato coperto il soso con ( ossido di piombo semi-vitreo. ) 
una campana di vetro, lo si espone al II processo che più n impiega on- 
sole. Si agita il miscuglio almeno ogni de ottenere questo scopo è il seguente, 
giorno, e dopo che P olio è divenuto ben — Si cuoce una libbra di olio con una 
bbnco, lo si bscia in riposo per dne meis' oncia di litargirio, e con altrettan- 
giomi, e poscia lo si decanta. ta cerussa ( carbonato di piombo ) ad un 

Si è pure proposto, q con riuscita, fuoco leggiero, uniforme, e lo si schiuma 
il seguente processo per purificare l'olio di tempo in tempo. Tosto che la schtu- 
destinato a bruciarsi . Su cento libbre ma si manifesta in più piccob quantità, e 
d' olio, posto il) un raso munito di robi- diventa rossiccia, si diminuisce a poco a 
netto, si versa cinque libbre di acido sol- poco il fuoco. Si lascia che P olio resti 
forico, si batte esattamente insieme la per qualche tempo in riposo, per cui di- 
incscobnza, e la si lascia poscia per 1 2 venta esso di più in più chiaro. 
i>rc in riposo. Scorso questo tempo, vi si In questa operazione il litargirio si 
Versano 1 4 libbre di acqua bollente ; si cambia in parte in uno stato metallico : 
batte di nuovo come prima, indi si lascb si ha quindi voluto trarre la conseguen- 
in riposo per 24 ore. sa che T olio in tal caso si condensa, 

Entro una caldaja stagnata si scioi- perchè si combina coll' ossigeno, 
gono allora due libbre di sale da cucina Chaplal è dell'opinione, che il cam- 
in venti libbre di acqua, e levata l' acqua biamento che 1 ' olio soffre col riferito 
bollente col messo del robiuettu, si si processo non abbia in ciò il suo princi- 
iinisce all' acqua saluta I' olio rimasto, jiio ; ma che piuttosto ne sia motivo b 
Adattata la caldaja dappresso a piccolo soluzione di una porzione di ossido ( su 
fuoco, si porta e si serba il liquido a di che si è egli persuaso col mezzo delle 
lenta ebollizione per 1 5 miiiutr, e col sperienze ), per cui l' olio è cambiato in 
mezzo di una schiumarola si levano le uno stato simile a quello di alcuni un- 
impurità che in forma di schiuma si rac- guenti. H motivo, per cui gli ossidi di 
colgono alla superficie. piombo sono più convenienti per rende- 

Ciò fatto vi si versano So libbre di re seccativi gli olii di quello Io siano ai- 
acqua di fonte fredda, si batte un' altra tri, sta, secondo questo chimico, nella 
volta come sopra, e si lascia in riposo maggiore solnhilità di questi ossidi ne- 
per quattro giorni. gli olii. 

. Si decanta diligentemente Polio Dippiù raccomanda Chaptal, oi- 
purìficato. Si versa la sostanza mucilag- tre il litargirio e la cerussa, di far bollire 
gìnosa che segne all' olio in un vaso l' olio col gesso e Colla terra di ombra 
stretto ed alto, e si separa ancora una ( di ciascuno una mezz'oncia). Sembra 
porzione di olio. — Il residuo mucilag- che il gesso contribuisca solo a far si che 
ginoso può serrire per ungere le ruote gli olii diveotino seccativi, peixhè assor- 
dei carri ecc. he desso tutta P acqua che in essi per 

n maggior uso che si fii di questi avventura vi na (a motivo delle sostanze 
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«NapoDcnti mucose che vi tl troTano 
metoolale ). Generalmeote tolto li ridu- 
ce, secondo Chaptaì^ ne) processo di 
rendere seccativi gli oli, a far si che non 
solo r ossido di piombo sia da essi sciot- 
to, ma si tolgano esiandio loro tutte le 
parti mncilagginose } e sembra che su 
quest' ultime operino le terre che ri si 
aggiungono. Il pià rapido seccamente al- 
r aria, sembra certamente derìvare dal- 
1* assorbimento dell' ossigeno, che è pro- 
mosso dall' ossido metallico scitiltosi, che 
è fonato a combinarsi di nuovo con 
qneile porsioni di ossigeno che gli faro- 
no tolte col meno dell' eboUisione. 

L' olio di lino può sciogliere la 
quarta parte dd suo peso di litargirio, 
poscia si condensa col ra&eddamento, 
rassomiglia al!' esterno per T dasticilà, e 
per la proprietà di bruciare al caout- 
ehoiic, e forma una vemiee impenetrabi- 
le all' acqua. 

Se ri fanno bbilire gli olii coll'ossi- 
do di mercurio, l' olio si condensa, ed il 
metallo ne è rìrìviiÌGato ; non acquistano 
però con tal mesto le proprietà che gii 
comunica l' ossido di piombo. Anche gli 
osssidi £ ferro ti sciolgono negli oli : i 
questi ne diventano molto splendenti, e 
formano su gli oggetti sui quali si strop- ) 
picciano, un cuoprimento a guisa di i 
vemioe. 

m. Sfbcib. — Olio di noce. Que- 
st' olio à tra' podiitsjmi che usanti come < 
alimento, però estratto di fresco, e spre- < 
muto senza calore. H suo sapore è dolce, 
analogo a quello del frutto, e ri preferisce 
a qudlo <T oliva ne' paesi ove si prepara ; 
presto per altro , come tutti gli altri oli 
grami estratti dai semi di alberi nostrrii, 
passa ad irrancidire , ossigenandoti , ed 
•Hata serve per la pittura e per le vernici. 

Quest' olio di noce, detto chiaro, 
tpremesi dalle noci, del ju^ns regia, due 
o tre meri dopo averle raccolte, c quando 
sono ^n tecclie ; prima darel:d)eTO poco 
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oHo, a dopo sarebbe rancido. Si seperano 
dBigenteroente le mandorla da) guscio, si 
pestano e si spremono al solito ; il primo 
olio che cola ri tiene per uso di tavola. 
La feccia stemperata con acqua buDcnte 
e spremuta di nuovo, fornisce un olio 
inferiore, che adoprari nella pittura c od 
altri usi. 

I pittori lo preferiscono a qua- 
lunque oltro olio per la sua proprietà 
seccativa , che si accresce tenendolo iti 
vasi larghi e piatti, a galla ddT acqua e 
a contatto dell’ aria, ove diviene rancido, 
bianco c limpido. Mesciuto coH' olio di 
trementina, serve a preparare una verni- 
ce grassa, beUissima che si applica sopra 
il legno. 

Si può conserrar questo olio in 
buona qualità per due anni, tenendolo in 
luogo fresco, e travasandolo di tratto in 
tratto per decantarlo dalla feccia. 

IV. SrsciK . — Olio di nocciole. 
Quest' olio, estratto a freddo dai smni del 
coryUus atettana, è di saper dolcissimo, 
gradevole : è quindi butirroso. Se non 
fosse tanto costoso ; potrebbe servire aOo 
stesso nso dell' olio di uliva. E moltissimo 
seccativo, per cui si adopera in pittura. 

V. SrECiE . — Olio di canapa. Si 

ritrae dai semi della canapa, camuAis sa- 
tina. Avevamo letto in nn opera francese, 
di non poca rinomanza, ~ che neBa 
Borgogna assai coltivasi la canapa per 
estrame F olio, ” ma ogni nostra ricer- 
caca « fece conoscere ezserf questo asser- 
to del lurfb falso, 0 quindi ci offerse no- 
vella prova di quanto facOmenle si sognò 
oltremonte. Agricoltori ! siale gnardinghi, 
ed apprendete ima volta, che la merce 
straniera non è sempre b migliore ; e 
questo nuovo esmnpio via più vi con- 
fermi con quanto poco di coscienza ri 
scriva ! ■ 

L'olio di canofM, quando sia prepa- 
rato diligentemente, ha un sapore grade- 
vole. Se ne trova poco in Commercio. E 
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buonMrao lo pittura, estendo mollo loo- 
cativo, ed ò pus aocho ouimo per (ir 
vernici. 

TERZO GENERE. 

Oli foli concreti 

I. Specu. — Olio o burro di ca- 
cao. La consistenza di quest' olio con- 
creto, fornito dal frutto del iheohroma ca- 
cao., è maggiore di quella del sego , ma 
fondesi assai più facilmente. Preparato di 
recente, ha un leggiero color giallastro , 
s’ imbianca invecchiando : il suo sapore 
è gradevole, particolare , simile a quello 
del cioccolato : randdisce facilmente al- 
l' aria. Per ottenerlo, torre&osi i semi di 
cacao, e si preferisce quel delle isole per^ 
che contiene più olio. Separata la buccia 
legnosa dalla mandorla, questa riducesi 
in pasta, e si macina sulla pietra da cioc- 
colato. Se ne spreme 1' olio in due modi, 
facendo bollire la pasta nell' acqua bol- 
lente , soltupoucndola al torchio in un 
sacco tra piastre di ferro riscaldate nel- 
r acqua bollente. Si (a fondere il burro 
al bagno maria, e consolidandosi si sepa- 
ra doir acqua ritenuta ; tenendolo fuso 
in bottiglie di vetro lunghe e strette 
quanto basta, perchè si depongano le fec- 
cie; lo si purifica perfettamente ; poscia si 
mette in istampi da cioccolato. R burro 
di cacao adoprasi come medicamento in- 
ternamente ed esternamente. Baumè ne 
preparò delle candele, e parvSro bellissi- 
me e di una luce quanto quella della ce- 
ra, peraltro assai meno durevoli. 

. , , II. Specie.— OKo «i’.faMTr't», no- 
ce moscata. La noce del myristica mo- 
scata contiene due oli , l’uno voLitile che 
ottiensi colla distillazione,.!' altro fisso e 
solido che si ritrae per espressione. A t.al 
uopo si mettono le noci moscate ridotte 
già in pasta in un mortaio di ferro caldo 
io un sacco di traliccio , e si spremono. 
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L' oHo df noce moscata è di conaiilciaKi 
simile al sego ; è di sapor forte, che indica 
la conservazione d' una certa qiwtilà di 
(dio volatile, ed ha 1' odore del frutto da 
cui si estrae : trovasi in commercio in 
pezzi (piadri di color giallo rossastro ma- 
rezzati. 

Distillando ipiest' olio per ottenere 
l'olio volatile, diviene più consistente, c 
lo si falsifica in tal caso aggiungendoci 
della sugna per dargli ia consistenza pri- 
mitiva. Si riconosce peraltro la frode dal 
poco odore che conserva. Adoprasi co- 
me medicamento all' interno ed esterna- 
mente. 

III. Speue. — Olio di palma . Si 
ritraggono dal frutto di diversi alberi del- 
la famiglia delle palme alcuni oli che 
hanno la consistenza del burro. In questi 
ai conosce il così detto olio di palma , di 
cui si faceva qualche uso! in medicina. 
Esso è di colore arancio, di odore e sa- 
pore analoghi a quelli dell' irida : si fonde 
a ap”, si discioglie nell' alcoole più a cal- 
do che a fi'eddo e in ogni proporsionc 
nell' etere solforico. Gli alcali lo saponi- 
firaoo senza alterarne il colore. Guibourt 
osservò che quando gli alcali 1 q rendono 
rosso, ciò significa eh' esso venne colori- 
to colla curcuma. Estraesi per espressio- 
ne dal frutto d' un albero che alligna in 
Africa ed alla Guiana conosciuto col no- 
me di I/elays Guùiensis. ‘ > 

.IV. Specie. — Olio o burro di 
cocco. Con questo nome si riconosce un 
olio concreto fino a io" sopra lo,o”, for- 
nito dal cocciis butirracea della famiglia 
delle palme. Esso è pure solubile neU' ab 
cuole più a caldo che a freddo •. diversi- 
fica dal precedente per |' odore e >1 eo- 
lore che è bianco di nove." ■ i 

V, Specie. — Burro di Galan. Si 
confuse l'olio di palma concreto col bur- 
ro di Galan che, secondo I' ozservazioiu. 
di Giubourt, si trae da un albero delia 
famiglia delle aapotoe. . <i I . ,i 
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▼I, Smob. — OKo di lauro . SI 
postano le bacche del lauro, si fa bollire 
li pasta in una caldaia coperta con del- 
l’ acqua, e si spremo fortemente il mi- 
scuglio. Tiene à galla una materia grassa 
che si consolida col rafireddamento , di 
color verde, di consistenia del burro, di 
odore aromatico dipendente da piccola 
quantitii d' olio volatile contenuto in que- 
ste bacche. Usarasi in medicina. Non .bi- 
sogna confondere quest' olio con quello 
di commercio composto di sugna, carica 
della materia delle bacche dì lauro e di 
quella delle foglie verdi con uno lunga 
macerazione. 

SECONDA SEZIONE. 

Oli volatili 

Gli oH volatili si dissero etsen%e, spi- 
riti, (fuintesseme, oli essemiali. 

Sono assai fluidi, di odor fort^ pene- 
trante, più o meno gradevoli ; haimo un 
sapore piccante, caldo bruciante, talvolta 
eaustico. Questi oh hanno per carattere 
distintivo degli oh fissi, qudlo di poter 
volatiliuarsi senza alterazione ; e sono 
volatili a segno che sfuggono dall' azione 
del fuoco ; anziché decomporsi, si accen- 
dono prontamente, a motivo della gran- 
dissima quantità d' idrogeno che racchiu- 
da 4 parti di olio di lavanda 


da 7 i/a d’ olio di salvia 


. ila g &/& d' olio di maggiorana 


OLI Si 

dono, accostando loro un corpo acceso : 
dbciulgonsl totalmente nell' olcoole. 

E nostro divisamento seguir qui lo 
stesso ordine che abléiimo adottato ndla 
metodica classificazione degli oli partico- 
larmente descritti nella sezione prece- 
dente : per lo che faremo antecedere al- 
cune importantissime generalità ; poscia 
discenderemo all' ^me speciale che far 
dobbiamo degli oli volatili, tanto pd ge- 
neri che per le specie. 

% 

Natura degli oh volatili 

Non sono su questi olije nostre idee 
si precise quanto sugli oli fissi. Tuttavia 
ci pare ch'essi non costituiscano un prin- 
cipio immediato semplice de'vegetali ; ma 
che v' abbia un' analogia tra la composi- 
zione degli uni e degli altri, sicché questi 
pure sieno formati di diversi principii . 
Alcune sperienze di Proust e Margue- 
ront rendono verosimile questa opinione. 
Il primo esponendo ad una lenta evapo- 
razione air aria molti oli volatili delle 
migliori qualità, riconobbe che si forma- 
va più o men prontamente nn sedimento 
cristallino che si può sublimare e discio- 
gliere nell' acido nitrico a somiglianza 
della canfora. La quantità di questa ma- 
teria da Proust ottenuta fu. 
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Giovanni Brovyi, eh' étaminò U 
materia criftaflioa doUT elio di timo, noa 
coooorcla con Proust «uUa natura di 
questo principio che, iecoodo lui, non è 
canfora perchè non ai discioglie neU' aci- 
do nitrico. 

D'altro canto, Margueront, avendo 
esposto diversi oli volatili , e tra tutti 
quelli di menta pipatile, di bergamotto, 
di cedro, di cannella, ad un freddo di 
ai" sotto lo aero (immergendo i vosi 
che li contenevano in un miscuglio fri- 
gorifero), fece alcune osservaùoni di qual- 
che importanza. Egli ride formarsi in 
questi oli alcuni Ingerì sedimenti, del- 
r aspetto di aghi capillari o di lamine 
ittiche, o di ‘ ramiCcazioni o di cristal- 
lizzazioni irregolari : vide che questi cri- 
stalli sparivano a 4" sotto lo zero, . o si 
liquefacevano fra le dita, e ^doglievansi 
nell'alcoote, comunicandugii la proprietà 
di arrossare la carta di tornasole. 

Osservò inoltre che, per eOelto dd- 
la (onnazioae di questi cristalli negli oli, 
gli uni perdevano un poco dell' odor 
loro, della loro fluidità, del lor colore : 
mentre gli altri al contrario acquistavano 
una tinta più carica, e diveniva più flui- 
di che non lo fossero prima di essere 
immersi nel bagno di ghiaccio. D medesi- 
mo autore esaminò del pari alcune picco- 
le concreuoni formatesi spontaneamente 
e col tempo negli oli di finocchio e di 
salvia, e non vi riconobbe i caratteri della 
canfora, ma più presto delle proprietà 
analoghe a quelle dell' acido benzoico. 
Da queste diverse osservazioni pare do- 
versi conghietturare che gli oli volatili 
sien come gli oli fissi formati di due prìn- 
ctpii : uno suscettivo di consolidarsi e 
cristallizzare, di fare in somma l' ufficio 
delb stearina ; 1' altro, liquido ad una 
temperatura bassissima che rappresenta 
r oleina degli oli fissi. Questa ipotesi per 
divenire una certezza, abbisogna di nuo- 
ve sperienze più precise di quelle che 
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finora si fecero. 8ard>b«, per esempio, 
mestieri, come oaaerva molto assennata- 
meote CheoreuL, assicurar^ : i.° se le 
materie uristallitzrfrili dt^ uK vcdstfili vi 
sieoo interamente formate, oppure noo 
sien che il prodotto della loro alterazio- 
ne ; a.° cercar che questi oli si evapori- 
no in parte soltanto in un* atmosfera più 
o meno rarefatta, ad una temperatura di 
zero od un poco st^ra, servendosi di 
un apparecdiio che comunichi con una 
tromba pneumatica, mediante la quale si 
rarefar^be T aria a piacere, ed acede- 
rerebbesi l' evaporazione. Questo metodo 
permetterebbe di giudicare se la tensione 
ilei prodotto sia ugnale a quella del re- 
siduo ; 3 .° investigare se gli oli <vobtili 
di udore Si spesso diverso non lo doves- 
sero a dei prindpii stram'erì alla loro 
natura ; 4 ." vedere so il color particolare 
e distintissimo di alcuni olì volatili non 
dipendesse da un princìpio stramero alla 
sostanza oleosa, potendusi supporre, die- 
tro r osservazione di molli chimici, dm 
alcuni si sculoriuo all' aria e altri cangino 
color distillandoli culle dovute precau- 
zioni. 

Compotàùone ekmenlare. 

Noi noo sappiamo sulla composizio- 
ne degli oli volatili che quanto ci appre- 
sero colle analisi loro de Saussure ed 
Baulòn-la-Billardicre. 

Quest'ultimo non ànalizzò che l'olio 
di terebentina rettificatissimo. Trovollo 
composto in peso di 87,6 di carbonio, 
e 1 3,3 d' idrogeno : si può quindi con- 
chiudere che un volume di vapore d' es- 
senza esser debba formato di 3 volumi 
di vapor di carbonio e di 4 volumi di 
idrogeno pcrcarbonato. Questo rìsulta- 
meoto in peso concorda esattamente con 
quello ottenuto da S<tussure dall' olio 
medesimo. Devesi inoltre a de Saussure 
r analisi di altri sette oli volatili, di cui 
'eccone i resultali ; ' 
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Carbonio. 

Idrogeno. 

Ossigeno. 

Asolo. 

Eissenza di cedro rettificata . . . 

86,899 

■ 3 , 5 a 6 

tt 


- — di terebent. rettificata. . 

77,688 

1 1,646 

tP 

0,566 

— di lavanda rettificata . . 

75, 5 o 

11, 07 

i 5 , 07 

0, 56 

■ - di rosmarino rettificato. 

8a, 31 

9 > 4 ^ 

7 > 75 

0, 64 

• ■ — d' anici comune .... 

76,487 

9,553 

i 5 , 8 ai 

0, 54 

— . — - d' anici concreta .... 

85,468 

7 , 55 i 

8,541 

0, 46 

di rosa comune 

8 a,o 55 

i 3 ,ia 4 

3 i 949 

0,874 

■ .— di rosa concreta .... 

80,745 

14,889 

tf 



Veggtamo da queste analisi che U 
carbonio predomina negli oli volatili a 
segno di formare quasi sempre più dei 
quattro quinti ; che dopo il carbonio 
l'idrogeno è il principio più abbondante ; 
die la più parte di questi oli contengono 
una notabile quantità d' ossigeno, c clic, 
quanto all’ azoto, vi si trova esso in cosi 
poca quantità, che sarebbe quasi <b cre- 
dere eh' esso provenga da materie stra- 
niere a questi oK, e che ne alterano la 
purezza. 

Sede. 

Siccome gli oli Bui s' incontrano 
costantemente, o nella sostanza medesima 
del seme , cioè nel perisperma o nel- 
r embrione, ndla polpa del frutto o [>c- 
ricarpio, e mai nelle altre parti del vege- 
tale, cosi, per lo contrario, gli oli volatili 
possono esistere in tutte le parti dei 
vegetali indistintamente, fuorché neH' in- 
terno dei semi. In fatti ve n' ha nelle 


radici di sossafras e di enula, d' iride ; 
nei legni di sandalo, ili abete ; nelle cor- 
teccie di cannella, di cassia-lignea ; nel- 
le foglie di salvia, di menta, di issopo; 
nei calici del garofano, della rosa e di 
tutte le labbiatc ; nei petali del fior di 
arancio, della camomilla c delle gigliacee ; 
negli stimmi dello zafferano : ndla pianta 
esterna dcH' inviluppo corticale dei semi 
deir ombrellifere ; uella corteccia dei frut- 
ti del genere cUrus. Alcune {liantc, come 
l'angelica, contengono olio ridatile in tut- 
te le loro parti fuorché nelle sementi. 

Proprietà fisiche. 

Tra le proprietà, dne attraggono la 
nostra attenzione, c sono il colore e la 
densità. Il colore perchè essendo assai 
vario, sovente molto distinto in alcuni 
oli volutili, può servire a far conosceie 
gli uni e gli altri : il secondo, perchè |ia- 
raguiiati fra loro, gli uni cadono al fondo 
dell' acqua, gli altri rimangono a galla. 


Qiicuùo ite colori che ojfrono dioersi oli volatili 


Oli volatili biuiu.lii. 

Olio di finocchio. 

— di senti d’ anici 
• di radici di carlina ac.iule. 
Di*. (T A^ric.., 17' 


Olio ili copaibc. 

— - di radici d' enula. 

— di foglie di melissa. 

— di terebentina. 

— di lusmariiio. 

— di rosa. 
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Oli volatili gìallL 

Olio di radici di calamo aromatico. 

— di pimento. 

— <£ aneto. 

— di bergamotto. 

— di mirto. 

— di carvi. 

— di amomo. 

— di caprifoglio. 

. — di cannella. 

— di cedro. 

— di coclearia. 

— di zafièrano. 

— di cubèbe. 

— di cornino. 

— di cascarilla. 

— di galanga. 

— di issopo. 

— di lavanda. 

— di radici di levistico. 

— di moscata. 

— di maggiorana. 

— della resina di lentico. 

— di menta piperite. 

— di radici d' ipposeUno. 

— di paleggio. 

— dì ruta. 

— di ginestra. 

— di sandalo bianco. 

— di sabina. 
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Olio di satsafras. 

— di santoreggia. 

— di timo. 

— di zenzero. 

Oli volatili bruni. 

Oli di semi d' anici e 

— della corteccia del laurus culi- 

baban. 

— delle bacche del laurus nobilis. 

— ^e' Cori di dittamo. 

— delle radici d’ andropogon schae- 

nanthum. 

Oli volatili awirrL 

Oli di petali di camomilla. 

— della pianta di matricaria. 

— della radice di zedoarìa. 

Oli volatili verdi. 

Olio di foglie d’ assenzio. 

— di quelle dì melaleuea leucoden- 

dron. 

— de’ semi di ginepro. 

— di foglie di salvia. 

— della radice di valeriana. 

— de’ fiori di millefoglio. 

— di foglie di petrosemolo. 


Lewis e Teodoro de Saussure sono i soli chimici che si * occuparono a 
determinare la densità di un gran numero d' oli volatili ; e n' ebbero i resul^ 
tati seguenti : 


Olio di sassafras 

— di cannella 

— di bullette di garofano. . . 

— di finocchio 

— di aneto 

— di paleggio 

— di cornino ...... 


Lewis. T. de Saussure. 

«>094 
i,o35 
i,o34 
">997 
">994 
">97* 

")975 
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Lewis. T. de Saussure. 


Olio cfi (Denta. . . . 

— di noce moscata. . 

— di tanaceto . . . 

— di semi di corri. • 

— di origano 

— di spicco. . . . 

— di rosmarino . . 

— di bacche di ginepro 

— di arancio . . . 

— • di terebentina . . 

— di cedro. ... 

— di anici .... 

— - di lavanda . . . 


Prcprietà ehùnicke. 

Esposti a contato dell' aria e del- 
l' osdgeno, si inspessòcono e paiono il 
loro odore : alciui, come quelli di menta 
piperite e di sabina, secondo P ogeL, si 
imbiancano ; altri, come qnelli di camo- 
milla, passano ddl' aszurro al giallo : ve 
n'hanno che depongono delle materie cri- 
stalline, da Margueront riguardate come 
acido benzoico, e da Proust paragonate 
alla canfora. Tutti sembrano divenir aci- 
di, o più capaci di arrossare l'azzurro di 
tornasole, quando sono stati esposti al- 
I' aria. De Saussure si occupò di cono- 
scere le alterazioni cui soggiacciono gli 
oH volatili a contatto dell' ossigeno ; egli 
trovò che l' olio concreto d' anici assorbì 
1 56 volte il suo volume di gas ossigeno 
in due anni, e l'olio di lavanda 5a volte 
il suo volume io 4 inverno, foi^ 

mando il primo 56 volumi di gas acido 
carbonico e il secondo a volumi soltan- 
to, senza tracce di acqua ; essi perdono 
dunque del carbonio, e non perdono 
punto d' idrogeno. Che diviene I' ossige- 
no eccedente alla formazione dell' acido 
carbonico, se non com^ione dell' acijua 
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0)000 
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0,000 

.. 0,985 a aS" 

0,000 
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unita all' olio ? Lo stesso chimico ci assi- 
curò che gli oli volatili possono assorbire 
altri gas, fra' quali l' ammoniaca. L' olio 
di lavanda assorbì Gno 4? volte il suo 
volume di questo gas. 

Gli oli volatili agitoti , e più anche 
stillati acqua, si discìolgono bastan- 
temente perchè l' acqua ne ritenga il sa- 
pore e l' odore. Simili combinazioni si 
dicono acque aromatiche. 

Disciolgoiui compiutamente nell'al- 
coolè, e le loro dissoluzioni si dicono spi- 
riti, tinture, acque spiritose, elisici, al- 
cooìati. Sono semplici o composte se- 
condo che sono cariche d' uno o più oli. 

L' etere solforico forma cogli oli 
volatili le così dette tinture eteree. 

Gli oli volatili si uniscono pure a 
molte sostanze, come il zolfo, il fosforo, 
la canfora, il caoutchonc, le resine, i bal- 
sami, il burro, lo spermaceti, gli oli fis- 
si, ec., co' qudi sì compongono de' medi- 
camenti o preparazioni per le arti, come 
sono le vernici. 

E noto con quanta facilità gli oli 
fissi e gli alcali si combinino e formino 
de' saponi. Si dee dire il contrario degli 
oli volatili, i quali non formano che com- 
binazioni eOìmere. Il sapone di Starkey, 
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preparato con olio «li ti vmcnlina c potas- 
sa, che fu dagli antichi tanto studiato, c 
V acqua di luce, eh’ è la unione dell’am- 
moniaca coir olio etereo di sucinno, non 
riescono che imperfettissimamente. 

Gli acidi hanno su «presti oli un' a- 
zione maggiore, e non sempre la stessa, 
Achart compose un sapone acido con 4 
ontàe d’olio di trementina e 5 onde di 
arido solforico concentrato, versando l’o- 
lio a poco a poco, non aggiungen«lone che 
quando il miscuglio sia rafireddalo, e con- 
tinuamente agitando. Ottenne una massa 
bruna che stemperò e fece bollire coll’a- 
cqua per privarla dell’ eccesso di addo. 
Questo sapone è totalmente solubile nel- 
1’ acqua e nell’ alcuole ; gli alcali lo de- 
compongono impadronendosi dell’ addo. 
Ciò che v’ ha di osservabBisdmo è che 
r olio di trementina separato da queste 
sapone ha la proprietà di combinarsi 
prontamente colla potassa. L’ acido nitri- 
co concentrato agisce fortemente sull’olio 
di trementina, e lo riduce in um specie 
ili resine. Un miscuglio dello ste&o addo 
fumante e di acido solforico concentrato, 
nella porzione di 5 parti del primo, e una 
del secondo, versato sulla metà del suo 
peso d' olio di trementina, lo infiamma 
istantaneamente e compiutamente. L’ad- 
do idroclurìco si «»mbina cogli oli di tre- 
mentina e di cedro, li solidifii» in parte 
e li rende cristallizzabili. Dopo la pubbli- 
cazione di questo articolo, Houton Labil- 
lardiere fece alcune sperienze, dalle quali 
risulta che queA’ addo si unisce all’ olio 
in dhe proporzioni : la combinazione al 
massimo, che è lìquida, la .«rambinazione 
al minimo, che è solida. I^lest’ à la can- 
fora artifidale, la cui composizione può 
rappresentarsi per 3 volumi d’ olio di 
trementina e 3 di acido idroclurìco. 

H valore degli oli volatili fa che 
vengano dalla cupidigia faUifii^ti. Ado- 
peransi sostanze di poco valore che si 
uniscono facilmente con essi, come sono 
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gli oli fissi, r alcuole, e gli oli voladll di 
minor prezzo, come qudlo di trementina. 
I primi « riconos«x)no ladlmente imbe- 
vendone la carta e riscaldandoli, perchè, 
r olio volatile dissipandosi, rimane sulla 
carta 1' olio fisso. L' alcoole si riconosce 
essendovi in quantità considerevole, per- 
chè, unito coU’ acqua, formasi una nube 
che ne manifesta la frode. L’olio di tre- 
meutina si manifesta facilmente all' odore 
quando si stropiixia fra le dito, o se ne 
espone una tela imbevuta all' aria. 

* Estrattone. 

Gli olì volatili estraggonsi a prefe- 
renza colla distillazione nell’ acqua. Po- 
Ircbbesi eccettuare l' olio di cc<lro, come 
diremo parlando di esso. Hett(xisi nella 
cucurbita di un lambicco le piante o le 
partì di esse dalle quali si vuole trac 
l’olio. Aggiungesi ipiant' acqua basta per- 
chè sieno sommerse : si adatta al capitello 
uu serpentino ed un recipiente, e si stil- 
la. L’ acqua, ridotta in vapori, trae seco 
r olio, il quale non sì rolnlilizzerebhe da 
sè che a i5o o i6o.* Gli oli meno v«>- 
lalili esigono che aggiungansi all’ acqua 
delle sostanze satine per aumentarne la 
temperatura oltre i loo.” L’acqua lim- 
pida diviene latticinose raffreddandosi per 
la separazione delle parti oleose che ten- 
dono a raccogliersi alla superficie o al 
fondo. A tal uopo si adopera il cosi det- 
to recipiente fiorentino, costruito in modo 
che gli oli più leggeri o più gravi raccol- 
gonsi separatamente dall’ Bc«pia. I piti 
leggeri rimangono nel collo del recipien- 
te, mentre I' acqua cola da un tubo late- 
rale ; i più gravi si raccolgono al fondo, e 
r acqua si sefiar.i ugualmente dal tubo 
laterale. L’ ocqua aromatica , trattone 
r olio, si adopera in nuove distillazioni ; 
perchè, essendo saturala di olio, se ne 
ottiene cosi maggior quantità. Quando, 
dopo il raffieddamentu, tutto 1’ olio si è 
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rhanto alla «uperficie o od fondo, lo ti 
separa dall' acqua versandolo in un im- 
buto, il cui tubo sia lungo e stretto ; ot- 
turasi il foro col dito, e si lascia passar 
prima 1' acqua te I' olio è più l^gero, o 
prima T olio se è più grave, e a tal modo 
M separano 1' uno dall'altro. 

Si possono dividere gli oli volatili, 
rispetto alla loro consistensa, in due ge- 
neri : r ono dei quali comprende gli oli 
fluidi, r altro gli oli concreti. I primi 
conservano la loro fluidità fino a io” 
sotto lo sero ; i secondi si congelano 
dai 1 5 in poi fino a g° sotto lo aero. Ci 
limiteremo alla descrizione di quelli che 
sono più utili alle arti ed alla mediciDa. 

PRIMO GENERE 

Oli voiatUi Jbàé&. 

I. Specie. — Olio od essema di b e- 
Questo à l' olio vaiatile più ge- 
neralmente usalo. Lo si traecolh distil- 
latone dalle trementine o materie resi- 
nose che trasudano dalle incisioni fatte 
dai tronchi di alcuni albeii cuniferi, come 
il pisùichia terebinthia ed i pimu baka- 
maea, larLr picea, syhestris. L' essenza 
di trementina più stimala per uso medi- 
co trae» dagli abeti e dai larici ; quella 
dei pini si considera d' ìnferior qualità. 
L' olio di trementina è tanto più fluido 
e leggero che venne stillato ripetutamen- 
te. E quasi scolorito, di odor forte dis- 
aggradevole, di sapor acre e bruciante ; 
comunica alle urine di quelli che ne re- 
spirano l' odore per qualche tempo, o ne 
prendono intemameote, un oduie sensi- 
bilissimo di viola, che prova aver esso 
un’ azione sui reni e sulle vie urinarie ; 
il tuo sapore è mortifero, secondo gli 
sperimenti di F’auquelin, il quale osservò 
che un uccello, posto in un* aria saturata 
di questo vapore, non visse la terza par- 
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te dd tetaipu di quello che sarebbe du- 
rato nell' aria comune. Egli trovò inoltre 
che il fosforo non arde nell' aria saturata 
di questo vapore. L' olio di trementina 
bolle a i5o o i6o” R. : il suo vapore, 
fitto passare attraverso un tubo rovente, 
riducesi in carbone e in idrogeno carbo- 
nato. Secondo Labillardiere, un volume 
di quest' olio in vapore è formato di 4 
rolumi-d' idrogeno percarburato, e di a 
volumi di sapore di carbonio : si inspes- 
sisce all' aria, diviene giallo e si resinifi- 
ca. Prietlky fu il primo a conoscere die 
air aria quest' olio assorbiva dell' ossige- 
no ed anche dell'azoto. De Satasure si 
assicurò che in quattro mesi un volume 
di olio assorbe 3o volumi di ossigeno, ed 
.1 solo volume di azoto, producendo 5 
volumi di acida carbonico. L'olio di tre- 
mentina disciogliesi nelT alcoole , e ne 
viene dall* acqua precipitato. L’ etere 
solforico lo scit^lie parimente. Riguardo 
all' azione che gli acidi e gli alcoli eser- 
citano sopra di esso, ne abbiamo parlato 
testé : il solfo ed il foslòru si disciol- 
gono fecllroente a caldo nell' olio di tre- 
mentina. Quest' è anche un mezzo che 
può osarsi per ottenere questi corpi cri- 
stallizzali. Discioglie facilmente la cera c 
le resine, e ti preparano alcuni encausti 
con cui si dipingono i pavimenti di ta- 
vola e delle vernici dette alt essema : 
colle quali si dqiingono o si verniciano 
alcuni utensili. L'olio di trementina entra 
nella cosi detta essenza vestimentale per 
togliere le macchie di nnto dei vestiti. 
Finalmente , serve anche nell' illumina- 
zìmie a gas. 

n. Specis. — Olio volatile od es- 
sema di cedro. Quest* olio, e' similmente 
quelli di cedralo, di bergamotto , di li- 
mone, d’ arancio, e in generale dei fi-utti 
di tutte le specie del genere cihm , può 
estrarsi in modo diverso che colla distil- 
lazione. Trovandosi l'olio nella esterna 
corteccia del fruito, si può ottenerlo per 
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ospretdone. A talo ometto graltngiasl il 
giallo della cortecrja, e ai apreme tra due 
lastre di marmo o di vetro , raccogUendo 
r olio che ne cola . Gli oli di cedro 
eatratti per diatillauone, e per eapreaaione 
hanno proprietà diverae. Questo ha us 
odor più soave, non è aflalto limpido . e 
ai altera facilmente : 1' altro è limpido e 
meno alterabile. L' olio di cedro ha un 
odore squisito, un color giallo, un aepore 
gradevolissimo ; esposto ad un freddo di 
11 ° R. depone de' piccoli cristalli. Im- 
merso per due ore in un miscuglio frigo- 
rifero a — aa^H. quest'olio, per le 
osservazioni di Margueront, si separa in 
un liquido acquoso acido di color d'ambra, 
ed in crislalli bianchi , acidi , che diven- 
gono opachi BH'arìa, insolubili nell'acqua, 
solubili nell' alcoole e non iniiammabili 
per la vicinanza di nn corpo acceso. Si 
congela ad alcnni gradi al di sotto dello 
zero e comportasi col gas acido idroclo- 
rico all' indrca come I' olio di trementi- 
na : assorbe una quantità di gas quasi 
uguale alla metà del suo peso, e si tras- 
forma in un magma di cristalli lameUo- 
si bianchi ed iridescenti ; si separano dal 
liquido giallo che li bagna mettendoli 
sopra un feltro, e comprimendo la parte 
solida in fogli di carta bibula. Saussure 
che ne fece l'esperimento, riconobbe che 
i cristalli separati dal liquido hanno la 
forma di prismi retti a 4 piani compres- 
si. Questi cristalli scipiti, insolubili nel- 
r acqua, solubili nell' alcoole , fusibili a 
4i°, si sublimano senz'alterazione, si 
decompongono coll' addo solforico che 
ne separa l' acido idroclorìco, e sembrano 
una combinazione d' una parte di que- 
st' addo e quattro di olio. Quest' è ve- 
rosimilmente una combinazione al mini- 
mo di addo, mentre il liquido è una com- 
binazione al massimo, come dimostrò Lm- 
biUardiere riguardo all' olio di trementi- 
na. Oltre all' uso che si fa dell' olio di 
cedro nella profumeria, e per aromatiz- 
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zare I medicamenti, adopraai a lavar le 
macchie di grasso sulle stoffa, costituen- 
do la Bsszazz vEsnazi(Tsi.a, che si pre- 
para in Italia, in Portogallo e nella Fran- 
cia meridionale. 

Ili, IV e V. Snen. — OU di ce- 
drato di arancio o di bergamotto. Que- 
sti oli di odore e di colore simili estrag- 
goQsi pure colla distillazione e colla spres- 
sione. Si preparano negli stessi perni c 
servono ai medesimi usL 

VI. SpEOB. — OUo di Jior (faran- 
cio o nerolL Quest' olio, preparato colla 
distillaùone, è d' un giallo arando, di sa- 
pore aggradevole, di odore soavitnmo e 
assai leggero . Adoprasi comunemente 
ndle arti del profumiere e dd distillato- 
re, nonché in medicina. 

Vn. Specie — ^ Olio di rosmarino. 
Esso ò senza colore e assai fluido. Divie- 
ne ancor più flnido rettificandolo : il suo 
odore è estremamente forte. 

Vm. Specu. — Olio di lavanda. 
Si prepara abbondantemmite nei diparti- 
menti del mezzodì; il suo colore è gioUo- 
cedro, il suo odore è forte penetrante . 
Questi oli pel loro forte odore n falsifi- 
cano con quello di trementina. 

IX. Specie. — OUo eU cajepuL Si 
estrae colla distillazione dalle foglie di un 
albero indigeno delle Molucche , il meìa- 
leuca leu(X>dendron ; ha un odor Iurte , 
non disaggra les ole e un sapore piccante. 
E limpido, leggero e di color verde che 
dicesi talvolta artefatto con sali di rame. 
Questa falsificazione sarebbe facile a ri- 
conoscerla. Adopravasi in medicina e a 
conservare le collezioni d' insettologia. 

X. Spsas. — OUo di cannetta (lau- 
rus cinnamomum). Ve n' hanno di due 
sorta in commercio, l'uno della cannella di 
Ceylan, 1' altro della cannella di China. 

Il primo è assai stimato, c vale quat- 
tro volle più del secondo, il cui odore 
è molto meno soave. Ambiilue hanno 
un sapor piccante e caldo ; si falsilì- 
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cano coll' alcoole. Sono più pesanti del- carta bibula , oppure mediante l' alcoole, 
l' acqua. dw non ^scioglie sensibilmente la parte 

XI. Sraou. — OUo di garbano, solida. Secondo Saussure , i cristalli se- 
(oaryopfyìlus aromatìcus). Il suo colore parati dal liquido non si liquefanno che 
è brunastro, il suo sapore piccante , col- a 5a° almeno. Adoprasi come cosmetico 
do, che brucia ; i più grave dell' acqua, in alcuni liquori spiritosi. 

Adoprasi nella carie dei denti. II. SpEcn. OUo d'anici f ani- 

XII. Specu. — t OUo di sassafras. sum pimpineUa.) E bianco, piccante, di 
n suo sapore è piccante, caldo , il suo odore piacevole ; congelasi in parte a 
calore di ambra; è più grave deU'acqua. i8.° La parte concreta si separa facil- 

XIII. Specie. — OUo di kgno ro- mente dalla liquida comprìmendolo tra 

dio. Il suo colore è giallastro , 0 sapore carta bibula. Essa fuma i 3/4 deirolio ; 
forte, r odore aromatico gradevolissimo , è bianca, dura, granellosa, un poco più 
ed è più grave dell' acqua. più grave dell' acqua ; quando comincia 

XIV. Specie. — OUo <T assemio. a rancidire, perde la proprietà di cristal- 
Ha un sapore piccante amarissimo ; non litzare. Serve olla preparauone di alcuni 
è molto fluido, il suo colore è verde-ca- liquori, e per aromattisEare qualche me- 
rìco, che, secondo Baumè , dipende da dicamento. 

un principio resinoso voladliExatoR cdla III. Specie. — OUo di Jinocehio. È 
distillaxione. atto a divenir concreto, e crislallixEare 

XV. Specie. — Olio di menta pi- come qndlo d' anici, per altro a — 5®. 
perite. Traesi colla distillazione drìle fo- IV e V. Specie. — OUo di carvi 
glie di questa pianta è di color giallo e di cornino. Ambidue di color giallo di 
traente al rosso, leggerissimo. PeUetier cedro, solidi ad alcuni gradi sopra lo 
osservò che, provando una lieve altera- zero. 

zione, diviene concreto e cristallizza a 4° VI. Specie. — OUo d" enuìa (inu- 
sopra lo zero. L'acqua aromatica di que- la helenium.) Di tutti gli oli volatili que- 
sta menta usasi frequentemente in me- st' è forse il più facilmente congelubile c 
diana. si consolida a 1 5° sopra lo o®. Ottiensi 

Culla distiUazione della radice nell'acqua. 

SECOUDO Genere. a proporzione che si separa dalT acqua, 

rappigliasi in una massa bianca crìstalli- 
OU volatiU concreti oa ; stillato una seconda volta, riprendo 

b prima solidità. Si volatilizza senza su- 
I. SpEaE. — OUo di rose. Lo si blimarsi, come la canfora e l' addo ben- 
uttiene stillando coll' acqua i petali, e zoico. Si disdoglie nell' alcoole, e l'acqua 
specialmente i calici della rosa. La spede ne lo predpita senza che abbia alcun so- 
che ne fornisce di più è la rosa detta pore di canfora. 

moscata o rosa sempervirens. Quest'olio VII. SpEaz. — Olio di serpillo. 
è scolorito, talvolta d' un bianco legger- Sessanta libbre di serpillo in fiore forni- 
mente roseo; viene trasportato dal Levan- rono a Baumé quattro grossi d' olio vo- 
te e da Tunisi in piccoli fiaschi. E uno Ialite assai verde, della consistenza del 
degli oli più fadimente congdabili al di burro. 

sopra dello o®, come a i o®, congelandosi Vili. Specie. — Olio dei fiori di 
in parte. In tal caso si separa la porzio- noce. Distillasi cui fiori del noce, ed è 
ne solida dalla fluida , spremendolo in un olio concreto di ouosislcnza burrosa, 
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bianco e ioodoruso. La iiiancauxa di 
odore tu un olio Tulalile è una vara ao- 
cecionu- 

teuzì sezione. 

Abbiamo collocato in quello luogo 
con Laugier (Dìctiona. de$ arU et met.) 
le sostanze cui dicdesi il nume di oli, le 
quali non potrebbero comprendersi ndle 
smioni precedenti. Tali suno : 1 .° gli oli 
animali per le luro proprietà molto si- 
uiìli agli oli fìssi dei vegetali, che sovente 
si aduprano agli usi medesimi. Ne difìe- 
riscuiio peraltro , quanto all' origine, e 
perchè hanno un udore forte e spùicevo- 
le clic dipende da principii particolari 
clic non esistono negli oli vegetali ; a.” 
gli oli preparati o composti che sono oli 
fìssi impregnali artifìcialmente di materie 
straniere; S.° gli oli ottenuti colla de- 
composiùone delle sostanze vegetali o 
animali a fuoco nu<lu, delti oli einpireu- 
malici o pirogenati. 

Ou ASUIAU. 

Questi oli sono sovente tratti per 
decozione nell* acqua, o per espressione, 
■la diverse parti di animali marini. 1 ce- 
tacei, come le balene, i delfìni, le foche, 
ne forniscono ahhundantcmentc. Trag- 
gonsi anche molli <)li da alcuni pesci, co- 
me dalle aringhe. 

Olio di balena. Il lardone che lo 
contiene, tagliasi a pezzi, e inettcsi in 
grandi cahbie con bastante quantità d' a- 
cqoa per impedire che bruci ; l'olio che 
se ne separa con una cottura di tre ore, 
si cola per una tela in grandi tinozze 
piene di acqua ove si depura. Una bale- 
na produce 4“ <d anche 1 00 botti di 
olio. Quest' olio di sapor rancido a<1o- 
prasi per l' illuminazione, per far sapone, 
c ad altri usi. Quello ^he si vende in 
commercio sotto il nome di olio di bale- 
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na, è sovente un miscuglio di altri oli <ì> 
cui passiamo a parlare. 

Olio di fisetero ( phyteUr macro- 
cephdlus ). 11 grasso di questo cetaceo 
iomisce meno olio di queOo di balena ; ai 
priora allo stesso metodo, da esso sepa- 
rasi la maggior quantità, della materia 
delta impro(iriameute spermaceti, com- 
posto d' un corpo grasso poco sapooi- 
Gcabile, e particolare, cui Óievreul diede 
il nume di cetìna. 

Olio di foca. 11 grasso delle foche 
fornisce un olio più chiaro, di gusto me- 
nu ingrato dei precedenti. 

Olio di merUaao. Traesi mollo olio 
dai fegati del merluzzo ; basta a tale og- 
getto tenerli esposti aU’ aria in botti : 
giunti ad un certo grado di comizioo^ 
l' olio si separa da sé ; adoprasi neU' il- 
luminazione, e ad ungere i cuoi, [>er cui 
conviene meglio di quel di balena. 

Olia di aringa. Per estrare I' olio 
dalle aringlie, metlesi in grandi caldaie 
ugnali qiiantiLi di aringhe e d* acqua, e 
si fanno aiucere fìnchè sono stemp>erate; 
allora si getta dell' acqua fredda, I' olio 
rimane a galla, e lo si raccoglie. Questo 
olio mettesi in botti, ove «lepone le ma- 
terie straniere più pesanti, e si separa 
■Ioli' acqua ritenuta ; poscia si depura 
•lalle sostanze leggere culla feitraztane ; 
si mette in barili. Più che I' aringa è 
grassa e resca, più d' olio raccogliesi e 
di miglior qualità. Priucipalmeote in Isve- 
zia se ne trae moltissimo. La materia ri- 
masta al fonilo dulie cahlaie si dà a' por- 
ci. Quest' olio è prelèritàle a tutti gli oli 
di pesce ; ina ò troppo fluido per la pre- 
parazione de' cuoi. 

Olio di porco marino. Si pesca 
quest' animale a solo oggetto di trarne 
I' olio che cola dal fegato esposto all'aria, 
giunto a un certo grado di alterazione. 

Oli.j di pietle di bue. Estraesi an- 
che dalle frattaglie de' buoi, delle vacche 
c dei mouloni un olio animale, bianco. 
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senza odore, utifisumo ndle arli, facen- 
dolo bollire coll* acqu^, fiachè sìeno per- 
fettamente cotte. Tulgonsi I' olio ed il 
grasso che vengono a galla, e gettansi in 
una seconda caldaia con dell' acqua pros- 
sima a bollire, ove si lasciano ventiquat- 
tr' ore, acciocché depongano le materie 
grossolane ; scorso questo -tempo , 1 ' olio 
chiaro giallo si trae dalia caldaia aprendo 
un robinetto. Quest' olio si mette in una 
terza caldaia con nuova quantità di acqua 
calda, acciocché il grasso mesciuto non si 
possa congdare ^ 34 ore dopo rilascia 
freddare ; il grasso si (^ngela e si separa, 
e 1 ' olio fluido si trae pei^ dei robinetti : 
questo é P olio molto luato nell' illomi- 
nauone. ' 

L' olio di pesce, secondo le spe- 
rienze di Chevreul sopra quello del del- 
fino, é coni posto come gli altri oli di olei- 
na, e d' una sostanza che colla saponi- 
ficazione fornisce, oltre il principio dolce 
e gli acidi oleico e margarìco, un acido 
particolare detto tleìfiiìico: in ciò diver- 
sifica dalla stearina . Indipendentemen- 
te da queste due sostanze ve n' hanno 
altre quattro , cioè un pincipio volatile 
che ha l' odore del pesce, un principio 
volatile che ha I' odore del cuoio prepa- 
rato coll' olio di pesce ; finalmente, un 
principio colorante giallo ed una materia 
cristallizzabile analoga alla cetina. 

Oli rREPLiuTi. 

Si è detto che gli oli fissi si com- 
Innano facilmente cogli oli volatili, colle 
resine e con altre sostanze contenute nei 
vegetali e negli animali , come la cloro- 
filla, Io spermaceti, i grassi e gli oli ani- 
mali, ec. Si profittò di queste jiroprielà 
per disciorre negli oli fissi una o più di 
tàli sostanze, e farne delle preparazioni 
medicinali , oppure usate nella profu- 
merìa. 

In farmacia si fanno infoaderc di- 

Dit. <r jigric., 17* 
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verse piante aromatiche negli olì fissi, 
come la camomilla, la menta, il meliloto ; 
si fanno talvolta bollir questi oli con cer- 
te piante, i quali si caricano della parte 
verde n clorofilla, o di altri principii ; 
ma tutti questi oli presentemente rima- 
sero sepolti nell' oblio. 

Oli empireumatici o pirogenatL 
Distillando a fuoco nudo in un apparato 
conveniente le materie organiche in modo 
di decomporle, ottiensi, fra gli altri )pro- 
dotti, un olio- tanto più colorito e più 
denso quanto più la decomposiziooe è 
inoltrata. Se la materia organica non 
contiene azoto, 1 ' olio eropireumatìco tro- 
vasi unito all' acido acetico, ha un odore 
disaggradevole, ma non fetido. Nel caso 
contrario, 1 ' olio ottenuto ha un fetore 
insopportabile, c stilla unitamente all'am- 
moniaca. 

Olio del Dippelio. Gli oli empìreu- 
matìcì lavati per separarne le materie so- 
lubili nell' acqua, e sottomessi a diverse 
distillazioni , ahbanilonando ogni vollf 
una materia fissa carbonosa, e finiscono 
col divenire coloriti, fluidi e leggieri. Così 
rettificati sono simili a quell' olio tanto 
famoso che Dippel preparò il primo Stil- 
lando venti volte ili seguito 1 ' olio empi- 
rcuDoatìco fornito dalla distillaziune a fuo- 
co nudo del corno di cervo. Si abbre- 
via r operazione stillando P olio empireu- 
matico coll' acqua, e non ritenendo ogni 
volta che una piccola quantità di pro- 
dotto. Con tal metodo si può ottennio 
secondo Baumè io tre o quattro distil- 
lazioni. Da ciò si potrebbe eonchìudere 
che per ottenere l' olio rettificato deb— 
basi separare una materia oleosa, meno 
volatile, che verosimilmente rimane nel 
residuo, quando non si raccoglie che la 
prima porzione dello stillato. Quest' olio 
è fluido, scolorilo, di odor forte pene- 
trante, di sapore disaggradevole, volatilis- 
simo, che divien bruno a contatto della 
luce. Non si conosce la composizione 
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<Ieir olio di Dippclio : se cimlieoe dcl- 
r azoto , come si dovrebbe supporre, 
converrebbe conoscerne le proporzioni 
per istabilire in che consista la differenza 
tra esso, l’ ammoniaca, il cianogeno, e 
r acido idrocianico. Fu usato lungamente 
in medicina, nelle affezioni spasmodiche 
e nella epilessia. 

Olio di petrolio. Se, secondo le 
idee più generalmente adattate dai natu- 
ralisìi, i bitumi sono prodotti dalla de- 
composizione di gra'ndi ammassi di ve- 
getali e animali^epolti nella terra, sem- 
bra che potrebbesi considerare 1’ olio di 
petrolio, di nafta, ec., come specie di oli 
pirogcnati. 

OLIO ANIMALE. 


Dicesi così I" adipe, detto più co- 
munemente grasso e grascia. 

OLIO DI TREMENTINA. F. Abete. 
OLIO DI SASSO. \ 

OLIO MINERALE. } 

OLIO DI VETRIOLO. 


F. Peteolio. 
F. Acido 


loi.roEico. 

OLIVO. 


Proemio. 


I. Un oggetto prezioso fra le pro- 
duzioni del territorio Toscano, I' olivo, 
mancava, non ha molto, d' una storia 
compiuta del suo modo d' essere fra noi, 
e d' una luminosa dottrina che ne pre- 
scrivesse la più vantaggiosa cultura. Col- 
pevoli della stessa indifferenza per la pro- 
sperità-nazionale che Columella rimpro- 
verava ai Romani (i), noi abbandonava- 


(0 Ego salis mirarl uon possum, 
quid Ita dicendì cupidi seligitnt orato- 
rem, cujus imitetur eloquentiam ; men- 
surarum et mimerorum modum riman. 
tes, piaci tae discipUaae consenterentur 
inagistrum ; vocis, et cantar, modulato- 
rem nec minus corporis gesticulatorem 
scrupulotissime requiriint saltationis, et 
musit ae rationi studiosi : itaqiie , qui 
n(di/i(are velini, fabros et arc/iittctas 


OLI 

mo alle vicende ed all' incertezza d' una 
cieca abitudine una ddle sue prime ri- 
sorse. 

a. L'illustre Società dei Georgofili 
riconobbe questo torto, e meditò di ri- 
pararlo (i). Diviso l'importante proble- 
ma nei numerosi elementi, essa ne pro- 
mosse la pubblica discussione, lusingando 
col doppio onòre della sna approvazione 
e dei suoi premii -tutto ciò che di più 
perfetto fosse resultato dal loro partico- 
lare sviluppo. 

3. Frattanto essa stabili il primo di 
questi elementi nella descrizione delle di- 
verse varietà della pianta in questione 
coltivate in Toscana, ndla recognitione 
dei loro nomi, ec. (a). Ella volle, prece- 


advocent ; qui ’navigia mari eoniredero, 
gubernandi peritai ; qui bella molirt, 
armorum, et militiae gnarot, et, ne lin- 
gula persequar, et studio, quod pitti agi- 
re velini, consultiisimum rectorem adhi- 
beant; denequg animi sibi quiique /or- 
matorem, praeceptoremque oirtutii i celu 
sapientium arcessal ; sola rei rustica, 
quae sine dubitatione proxima, et quasi 
consanguinea s'apientiae est, tam diicen- 
libus egea! quam magittrii. De re nutìo. 
Lib. I, cap. I. 

(i) Che tale foue l' opiaionc ed il de- 
siderio dell' Accademia, lo indicano le stes- 
se espressioni, con le quali essa lo annun- 
zia ; cioè u d' ottenere in più parti una 
•< storia compita, e bene accertata di tutto 
V ciò che interessa una pianta tanto profi- 

- cita alla Toscana, ss Ved. Alti della R. 
Società, ec. Voi. V, pag. io<). 

(a) Ecco il programma dell' Accademia 
del i8oa: - Descrivere le diverse specie, c 

- varietà dell’ olivo coltivate in ToKana, 
ss colla dimostrazione delle differenze che 
ss distinguono, e coll* aggiunta delle figura 
ss in disegno, e dei nomi che hanno io 
ss varii parsi e presso gli autori, ss Loc. eit. 
Non essendo stato soddisfatto al program- 
ma nel corso dell'anno i8o3, essa lo ri- 
produsse in questo stesso anno, coll' offèr- 
ta d' un doppio premio, colle modificazio- 
ni seguenti ; u Descrivere le diverse specie 
ss e le varietà più essenziali 'degli olivi 
n coltivali in Toscane, colla giunia delle 
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^«ntemaite aQe dottrine, od ai ragiona- 
menti, stabilite delle idee e convenute 
delle voci atte a comunicarle. 

4. Ma l'impresa che essa domandava 
non era di quella facilità di cui sembra- 
va aver l' apparènza. Trattavasi di racco- 
gliere dei dati estremamente numerosi, 
estremamente varii, spesso dubbiosi, e 
qualche volta fra loro contraddittorii (i). 
Trattavasi di percorrere delle lontane 
coltivazioni, o d' ottenervi il soccorso di 
persone, dotate -più di buon animo che 
d' istruzione ; trattavasi di rettificare del- 
le idee abbandonate all' incertezza, per- 
chè reputate inutili, di combattere degli 
errori popolari; trattavasi d' esaminare 
degli oggetti , che le cagioni più legge- 
re (a) alterano sensibilmente ; trattavasi 
finalmente di riconoscere dei- caratteri , 
sovente mentiti o nascosti sotto de forme 
predominanti, e similiarie delle specie. 

5. Prevenuti da tanti ostacoli, ci 
sembrò che i metodi familiari agli agronomi 
per determinare la sinonimia delle piante 
non fossero convenienti ai nostro scopo. 
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Abbiamo ardito perù d' emetterne uno 
nuovo, e di trattarne, nel nostro caso, 
una prima applicazione ; e se la preci- 
sione e la corrispondenza dei suoi resul- 
tati possono definirlo legittimo, la facilità 
di trattarlo può renderlo forse esclusivo 
ed universUe. Frattanto, comunque te- 
nue, la R. Società si compiacque d' ag- 
gradire il nostro lavoro, e di coronarlo 
con un doppio premio (1). 

6. Fedele alle sue promesse,la stessa 
R. Società continuò in seguito di quest'e- 
poca ad eccitar l'attenzione degli agronomi 
sull' olivo, invitandoli a meditare sulla sua 
più pronta propagazione, e sulla sua più 
opportuna cultura. L'indulgenza ottcnu- 
la nel primo amento, ci fu di stimolo a 
mostrarci nel nuovo ; ed anche in questo 
caso ci servi di scorta gualche particola- 
re idea. Giudicammo infatti che la Socie- 
tà non domandasse rinnovate negli scritti 
che dovevano esserle diretti la nuda re- 
petizione delle avvertenze minute e mol- 
liplici, delle quali le opere degli agrono- 
mi pratici ridondano, e che, dovute ai 
preziosi, ma lenti tentativi dell' esperien- 
z.!, mancano di qualunque elemento di 


« figare delle stesse piànte o rstni in stato 
n di fioritura ; ed oltre di ciò, col frullo slac- 
•n calo ed apposto nella medesima tavola, 
n e colorilo come in natura ; e finalmen- 
n te con i nomi osati nelle noaire sles- 
o se provincie, e quelli deli da' naturalisti 
X di maggior credilo, si antichi che rao- 
X derni ; non lasciando inoltre di notare 
X il rispettivo loro alUgnameoto ne’ varii 
X climi d' Eiruria, e la loro più prospera 
X riuscita. X Loc. eh. 

.(■) Vedi in seguilo n.* 79 e segg. 

(3) Nella seduta. del 1.” luglio i8o5. 
La memoria preteiilala, e che portava per 
epigrafe 

Std nefue quam muìtae tpecits, ntc no- 
mina quae sinl. 

£sl numerus ; neque tnim numero com- 
prthendtre refert, 

tolta dal Lib. I. delle Georgiche, fu poh. 
blicatà a spese dell'Accademia. Stamperia 
del Giglio. Firehie, 180S in 4-* 


teorìa e di generalità che ne assegni le 
modificazioni, e lo anomalie (3). Repu- 
tammo perciò che essa le esigesse più to- 
sto derivate da dei fonti legittimi, che ne 

(i) Eccone il quesito , pubblicalo nel 
180S: u Determinare qual sia il miglior 
X modo di conseguire la propagazione delle 
X diverse specie e varietà deir.olito colli- 
X vate in Toscana , se per semi , ovols)e, 
X polloni, rami, ec., e determinare altresì 
X la diversa loro potatura e cultura, tan- 
n to in rapporto all’ indole dei terreni, ed 
X esposizione dei medesimi, quanto in rap- 
X porlo alta qualità degl’ ingrassi, x Atti 
della R. Società, ec. Voi. V. ' 

|3) La Science (agricola) àiveloppe 
les moti/s„ il' après lesquels elle décou- 
vre le meilleur procède possible pour 
citaque cas éventuel qu' elle apprend à 
distinguer uvee précision. Thaer, Prin- 
cipts raisonnés Pogriculture. Voi. I. §. 7. 
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assicurino la verità ed il valore (i), e che so felice delle precedenti discuMioni cì 
le tolgano una volta all' incertezza della rendeva solleciti, quasi fino all' impazien* 
controversia, ed allo scandalo della con- za, d' interessarci nella nuova, e che la 
traddizione (a). Sebbene ancor lontane lusinga di conseguir tutte le corone de- 
dal loro scopo, la fisica vegetale e la chi- stinate a dividersi sulle fronti di molti ne 
mica hanno stabilite delle massime im- era il più valevole incitamento. Ma, di- 
portanti sul modo d' essere delle piante ; stratti da altre occupazioni, resfatemmo 
e non è che seguendo le trateie da esse alla lusinghiera speranza, ed abbando- 
segnate, c dalle scienze naturali che han- nammo ad altri il compimento dell'opera 
no con esse un qualche rapporto, che Icida noi incominciata. Fra quelli però che 
esperienze ed i tentativi, indispensabili vi si accinsero, niuno corrispose alle ri- 
d' altronde per la conferma dei resultati chieste dell' Accademia, thè furono repli- 
che ne derivano, possono sfuggire all’ar- cate nell'anno seguente (i). 
bitrìo del capriccio ^ d,ell' ignoranza, ed 8 . Esse nou lo furono però con mi- 
acquistare quel carattere di cominensui-n- gliure auspicio ; nè i nuovi aspiranti sem- 
bilità che ne costituisce la sicurezza cd'il brarono più valorosi di quelli che gli ave- 
decoro. Nè diverse erano le mire della vano preceduti. La Società, indotta da 
R. Società. Infatti, essa ci decretò la pul- questo doppio esperimento, tolse la que- 
ma di questo secondo concorso, c ci as- stione dal concorso, 
segnò il nuovo premio ( 3 ). g. Frattanto l'autorevole suo giùdi- 

7. Precedentemente alla promulga- zio, e forse anche qualche tenne pregio di 
zione di quest' atto, l’Accademia si dime- ordine e di semplicità, facevano accoglic- 
strò sollecita per l'adempimento dei suoi re con una qualche indulgenza le due 
primi voti (3’ rie/lu noia), e determinò, Memorie -già pubblicate (i), ed avanzar 
come oggetti del concorso successivo, le qualche premura per vederne elaborata 
malattie degl' ulivi, ed il metodo d' estrar d^dla stessa mano la terza. Se non il pie- 
r olio ( 4 ). E facile sentire, che il succes- no onore d' una prova difficile, la sua 

indole e la sua parentela colle prècedenll 

, . . . , ne avrebbero sostenuta la prevenzione ; 

(i) Joule direction positive ii est . . ,. 

applicable qu' à un cas délermi, té ; dia- e “ e sempre disposU alla fiducia verso 
que cas a iesoin de sa règ)e parliculiè- uno scrittore, allorquando, qualunque ne 
re, que la scienee seuìe peut donne/. 

Idem, ivi. 

(a) Là Science seule peUt expliquer 

les contraditions apparentes des règles n ti per ottener l’oKo dille olire non ri- 
tirées de-certains cas particuìiers, éclai- rt saldale', nè fermentale, determinare, 
rvr, et apprécier ces expérienees , ec. n d’accordo con la ragione e coll’ eipe- 
Idem ivi. r, rienza, quello che somministri I’ olio di 

( 3 ) Nell’ adunanza del 6 maggio 1807. n miglior qualità; aggiungendo come si 
Anche questo scritto fu pubblicato a spese n possano ottenere anche 'gli oli meno 
dell’Accademia dalla solita stamperia del o perfetti dall’ultimo spurgo, ed eiiandio 
Giglio in Firenze, 4.“ ■« dalle sanse, colla maggior possibile eco- 

(41 11 programma era concepito nel « nomia, e col minore scapilo d’un ge- 
raodo aegnente; tt Descrivere con preeisio- « nere cosi prezioso alla vitluaria ed alle 
« oe tutte le malattie degli olivi , distin- •» arti, o Atti della R. Società Voi. V. 

» gnendole, non solo con i loro nomi spe- (i) -7c>i. 

ejali, ma altresì coi volgari usati in Eiru. (a) Vedi l’antico Giornale iT Agri- , 
v> ria, aasemando in particolare le più ac- coltura del Regno d’ Italia n.® i. Re, Ri- ' 
r> oerUte delle loro cause, cure e rimedii. i/rog. Agraria, Voi. IV, grt. Tavanti, ed 
» Oltre a dò, fra i vari! metodi adopera- altrove. 
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ria il titolo, glie l' abbiamo accordata una 
volta. 

IO. Indotti da questi riflessi, e coll; 
scopo di richiamare r atlenuoue della 
R. Società sopra un argomento, che ella' 
stessa altre volte giudicò iro|>ui tanlissii>io, 
e che il pubblico interesse ripete tale, 
anche cessata 1’ occasione d’ una pubbli- 
ca concorrenza, e la speranza d' un pre- 
mio distinto, c'accingemmo a trattarlo. 
Noi ardimmo ancor più: dubitando che. 
alla completa soluzione del problema, 
potessero esser suflicienti le sei^uestionij 
nelle quali b R. Società sembrava averlo 
circoscritto, le estendemmo Gno a tredi- 
ci. Determinandole e trattandole, abbia- 
mo avuto io mira lo scopo stesso che 
essa Gno dal i8oa s' era preGsso, cioè 
» una storia compita, e bene accurata di 
» tutto ciò che interessa una pianta co- 
» tanto proGcua,aUa vittuarla ed alle 
« art). « 

1 1 . Del resto, queste questioni si suc-^ 
cedono nell'ordine loro proprio. Premessa 
b tioria naturale dell' oUvo , e quella ' 
deUa sua coUivaùone, seme esaminano le 
varietà, determinando con un nuovo si- 
stema botanico i) motto di riconoscerle, 
e di classarle. Si prosegue coi processi 
ddb sua molGplice propagasione, e del 
suo innesto, indi colle preveotioni che 
devono aversi, onde intraprenderne il ta- 
glio. Le chimiche dottrine sugl'ingras- 
si, e la loro appropriazione all'olivo, co- 
stituisce ciò che dicesi la sua cultura. 
Succedono le questioui sulle sue malat- 
tie, siano quelle che ha comuni colle 
piante in genere, siano le sue proprie, e 
che compiono le discussiooi relative alla 
punta, ed aprono il campo a quelle sul 
suo prodotto. Si conGniu infatti disser- 
tando suUa raccolta delle ulive, indi sul-- 
b loro conservasione. L' estrazione del- 
r olio cosdtmsee la sezione più estesa 
del trattato. Vi si discutono le qualità 
chimiche dì questo liquido, il suo modo 
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|d' essere nelle ulive, grUtrumenti che ne 
dispongono la separazione, i processi per 
ottenerla ; s' aggiungono, conservando lo 
stesso andamento, i processi e gli islru- 
menti per 1' estrema riduzione delle san- 
se. Da tali dati, come da altrettante pre- 
messe, derivano i precetti sulla coiiser- 
ra%ione dell' olio ‘raccolto, e da questi, 
gli altri della sua corrnione, allorché av- 
venga che esso abbià potuto viziarsi. La 
frode infine nreparandone sovente in se- 
greto le adidlerauoni, era prezzo del- 
1' opera di mostrare gli espedienti onde 
riconoscerle ed apprezzarle. 

la. Frattanto è facile prevedere; che 
disponendoci a percorrere un cammino 
tanto più esteso, e con uno scopo tanto 
più remoto, noi saremo ncllà^uecessità di 
dare alle dottrine altre volte esposte ( 5, 
G ) Un ordine ed una combinazione di- 
versa. Esse saranno conservate però inal- 
terabili nella loro entità, e parteciperan- 
no sempre all' onore con cui la R. Acca- 
jdemra s' è compiaciuta di distinguerle. 

SEZIONE PRIMA 

ISTOBIA dell'olivo. 

1 5. Premessa la descrizione botanica 
dell'olivo, esaminiamone la derivazione, e 
la diffusione della sua cultura. 

CAPITOLO PRIMO 

Descrizione botanica delT olivo. 

i4 - L' olivo è un alberosompre vi- 
vace,. d' un verde cupo-grìgiastro , che 
Linneo ripone fra quelli de'Gorì a due sta- 
mi, e ad un solo pistillja (i), e Tournefort 
fra gli arbusti a fiore monopetalo, il pistillo 
de' quali si cangia nella fnittiGcuzione in 

(i) Class. II. Orti. I, 
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Dna drnpa a seme osseo (i). Trattiamo 
distintamente del suo colletto, delle radi- 
ci, del tronco, delle Jbglie, del Jìore c . 
del frutto. 

AaricoLo ramo 
Dei coVetto 8 elT olivo. 

1 5 . La zona inttrmediarìa Tra il tron- 
co e le radici- dcir olivo ne istituisce il 
colletto. Esso affetta una formar irrego- 
larmente rigonfia, d' una superficie iuc- 
guale, sparsa di cavità e di protuberan- 
ze (3), Lo sostanza legnosa che lo com- 
pone, la più condensate e la più tenace 
di tutta la pianta, resiste all' azione dei 
ferri a taglio, e più tosto che soffi-ire una 
incisione regolare, si disperde in minute 
scaglie. L' andamento variato e bizzarro 
che vi segnano le sue fibre la rendono 
oltremodo ricercata per i lavori di tarsia. 
Sembra che nel colletto coqsistano i modi 
d' elaborazione dei succhi vegetali che 
dalle radici ascendono nel tronco e nelle 
foglie, e dal tronco discendono nelle ra- 
dici, elaborazione che la presenza o l'al- 
lontanamento d' UDO dei primi elementi 
della vegetazione, la luce, rende indispen- 
sabile 43). 

(I) CÌan. XX. secl. II. 

(a) Il collello ileir olirò b« sorenle tale 
esleniìone che non può esser dovuta che ad 
una sua malattia. Noi ce ne pccnperemo al 
Suo luogo (3a8). Frattaoto è noto che qoeste 
raostruosilà non esistono negli olivi allevati 
nel Chili, nòia quelli della Palestina, io 
questo seconda caso per esserne forse orìgi- 
narj 148 ), nel primo per avervi incontrate le 
condizioni favorevoli alla sua vegetazione, 
ed una nuova patria. Del resto, mia poriione 
di questo colletto è dovuta sovente alle of- 
fese alle quali vicn* esposto per l' abbassa- 
mento del terrena ambiente ; perciò si ve- 
dono più estesi in questa direzione gli olivi 
coltivali nelle colline, di quelli che vivono 
nelle, pianure. Aozier, art. o/iVier, cap. I, 
secl. 1. 

(a) Idem ivi. 
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AmnooLO secordo 

Dette radici delF olivo. 

16. Esse derivano dal colletto, e scen- 
dono nel terreno sotto varie inclinazioni, 
e con ramificazioni diverse. In alcuni in- 
^dividui esse consistono in una radice 
madre, normale al suolo, o, come dicesi, 
d Jittone, che dà origine ad altre molte 
tenuissime e capillari ^ in altri non s' o»- 
scrvano che radici più o meno orizzon- 
tali, derivanti tutte dal collctto, suddi- 
vise in altre minori, queste in altre, c 
cosi di seguito fino alle minime. Rare 
volte s' osservano riunite delle radici di 
questa doppia specie ; vedremo fra poco 
a quali casi apjiartengono queste circo- 
stanze diverse. 

Le dimensioni delle radici dipen- 
dono dal vigore dell* albero, e dalla fa- 
cilità che il terreno offre per essere pene- 
trato. Se ne sono osservate delle super- 
ficiali lunghe oltre due tese (1), con tre 
pollici di diametro : la loro sostanza le- 
gnosa è biancastra teAdente al giallo, e 
trattandosi specialmente di radici madri, 
al pregio della durezza, della stabilità, 
dell' unifonnità , unisce 1' inalterabilità 
dall' azione degi'iosctti. Forse per questo 
motivo gli scultori greci la preferivano 
per rappresentare i ùmulacri delle loro 
Divinità. 

Abticch.0 tbbzo 
Del tronco deW olivo. 

x’j. Seguendo una direzione gene- 
ralmente verticale, e rare volte^inclinata, 
questo tronco ha base nel colletto, e ver- 
tice nel palco de' rami. La sua eleva- 
zione, il sub diametro, il numero^ e la 

l {i) d moureux, Traile sur t otivierree . 
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ilispotixione di questi rami sono circostan- 
ee accidentali, dipendenti dalle condixiu- 
ni della sua esposizione , e della sua 
cultura. 

1 8 . L'oliro nel suo primo sviluppo 
Ila la scorza unita, cenerina al di fuori, 
verde-chiafa al di dentro ; fl suo libro è 
bianco e molle, la fibra compatta, la so- 
stanza midollare griinulosa e densa (i). 
li' olivo adulto ha P epidermide bruna, 
ineguale, sparsa di fessure ; il legno ros- 
sastro, resinoso, fragile, nodoso (a), oleo- 
so, screziato, e combustibile con egual 
facilità, sia verde, che secco (3). Le ma- 
lattie , le ingiurie degli ammali , delle 
stagioni, una cultura negligente, ec. alte- 
rano la sua forma conico-troncata, e lo 
riducono sovente a tali estremi d' irrego- 
larità, che ne ùflrettano da deperizione 
e la morte. 

1 9. 1 rami sorgono nell'olivo spesso 
ad arbitrio del coltivatore, che gli eccita, 
gli dispone e gli abbatte col taglio (aafi). 
Da questi derivano de' virgulti opposti a 
due a due, ed alterni io croce. L’ oliva- 
stro e I' olivo nel suo stato naturale si 
dispongono in una ramificazione regolare. 

ao. La scorza è maggiormente ade- 
rente al legno nella state che nel^ verno : a 
quest'epoca, se ne separa facilmente, am- 
mortita dal gelo ( 546 ), o da un colpo di 
sole (Sya) : perciò le nevi, le brinate vi 
sono trattenute più lungo tempo che al- 
trove ; perciò i guasti deriva^ do una 
raccolta d'olive tumultuaria e negligen- 
te (4 4 > ), vi divengono maggiormente sen-j 
sibili, ec. ] 


(i) Essa è cosi tenne, che Teofrasto' 
paragonava in questo I’ oltvo al bossolo : 
alcuni lo aisC[iscoDO per fino mancante di 
midolla. 

(a) 1 Greci Io chiamarono per questo 

yo»7fs»<r. 

f 3) Questa qualità ha cagionato soveule 
l’ incendio d' estese olivette. 


Abticolo qdzbto 
DeUe Jbglie. 

3 1 . Le foglie dell'ulivo sono sempli- 
ci, unite, lucide, punteggiate ( i ), d'un ver- 
de grigiastro al di sopra (a), argentee al 
di sotto, intere, lanceolate (5), bislunghe, 
dure coriacee, amare, bipartite da un ner- 
vo, o costola longitudinale inferiormente 
sagliente, cartilaginose nel contorno, ciò 
che le costituisce Eversamente convesse 
nelle Everse varietà, in diverse stagioni, 
e perfino a diverse ore del giorno ; ap- 
pùntate, peziobte ed allemo-opposte. 

aak Al modo degli alberi sempre ver- 
di, l'olivo non abbandona, nè riproduce 
le sue foglie ad un' epoca annua e deter- 
minata, tata E tre in tre anni, e con un 
ordine successivo. Compito questo pe- 
riodo, la foglia s' ingiaUisce,' e la nuova, 
che le succede dalla stessa ascella, ne af- 
fretta la caduta. 

a 3. Le foglie hanno origine nelle gem- 
me d' onde escono contemporaneamente 
ai nuovi getti, o trama ; queste gemme 
sono mancanti di- quegl'involucri, co'quali 
la natura, con tanto magistero, difende 
dalle ingiurie dell' intemperie e dèi gelo 
le altre delle piante originarie delle zone 
glaciali, e per molta estensione delle tem- 
perate ; carattere interessantissimo, che 
definisce 1' olivo straniero ai nostri climi, 
e più prossimo abitatore dei torridi, 

/ 


(1) FoUum punciatum'àt' Botanici. 

( 3 ) Le foglie di primo sviluppo, o la 
trama s’ indicano con un verde più chiaro 
dalle altre prossime. 

(3) Se ne trovano delle bìfide el delle 
trilobate^ delle tessili e delle amplcistcauli. 
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AbTICOLO QC1!(T(> 

De’ fiori Jeir olivo. 

a 4 • Poco «lupo r incommciarc delP a- 
pi ilc, compariscono nelle ascelle della Ira- 
nin (3 3) delle prutuberanie verdastre, 
rlie si sviloppano in altrettante spighe, o 
grappoli di paniculi sostenuti da nn co- 
mune peduncolo ; a misura che il sistema 
prende consistenza ed accrescimento, que- 
sti paiùcoli rotondi si cangiano in una 
figura piriforme, uve già si distinguono 
delle appendici, o delle stipule rivolte in 
1 lasso : è questo il bottone del fiore che 
si schiude in giugno (i). La disposiziotie 
di questi grappoli, unifonhé fursenella 
regione natale dell' olivo, non lo è nella 
nostra : esm aOetta anzi un' irregolarità, 
che s' estende al numero, alla conforma- 
zione, all' età, ec. dei bottoni stessi. 

aS. Il fiore sembra composto d' un 
calice biancastro, tabulato, intero, quadrì- 
fido, e dentato nel contorno ; d' una co- 
roUa biancastra aneli' essa, monopetala, 
qiiailrifida ; di due slami opposti, termi- 
nati da due antere diritte, addossate sulla 
corolla, ripiene d' una polvere seminale 
impalpabile, infiammabile, e d' un pistillo 
derivahte dal fonilo del calice, sormonta- 
lo da uno stilo brevissimo, e terminato 
da uno stimma bifilo, compresso, e d'un 
giallo più pallido delle antere (a). Com- 
piti i processi della fecondazione, i fiorì 
abbandonano sul fondo del calice I' em- 


(i) Si bene florueriot oteae., nitìssi~ 
mas annus. , 

(a) Uno sta Io di luiso attera spesso l'or- 
dioc ed il numero di tjncsl’ organi c le loro 
dipcndenre. Sì Irm-and infatti de’ fiori d’ o 
liv<i con cìni|uc o sei petali, con tre o cin- 
■|ue stami, cc, senza antere, cou pistillo senza 
stimma, ee. 
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brione del frutha ; e questa separazione, 
allorché compiuta e stdledta, è il prìmo 
augurio d' una ubertosa raccolta (i). 

AanoMo austro 

s w 

Z7eir oUva. 

a6. consiste in una drupa cor« 
Qosa^ bislunga, ovoidale, acre ed amara al 
gùsto, da prima verdecupa, iodi verde- 
cbiasa, successivamente giaUastra, bien- 
castra, rossastra, violetta, nerastra, ed in> 
Qne nera. La snperficie n' è ^rsa di 
piccoli punii o vessicule, distinte io tutte 
le epoche ddia maturità, che non si com- 
pie che in sei mesi. 

a 7. L' oliva racchiude un nocciolo 
che imita la forma Ovoidale della drupa(a): 
desso è osseo, bivalvo, liscio al di dentro^ 
scabro al di fuori, consistente soltanto sul 
finire del luglio. 

a 8. In questo nucleo è racchiusa una 
semenza, unica secondo £Ànneo ( 5 ), e 


(i)Un*epocà pericolosa per Tolifo è 
']iiflU ilei «(IO allrgamenlo. Vedremo io se- 
gnilo quante sienn le cause che tendono a 
liirlo abortire (3io). In questo caso la corolla 
resta aderente |icr latino teeipo al calice, 
ohe ne accompasna, o ne se^ne di poco la 
fìadttla. Anche moureux fa la iIcMa oster- 
i Turione: On tirerà bon augure,, si, lorsque 
ifs otÌMiers défleurissent, en examinant 
\lts fleurSy doni la terre est jonquée„ on 
j/roui'era ces Jleurs percées, c" est~à~dire, 
qft' eltes n*ajrent emportées avec eìles que 
j/er étamines flétries , parties deoenues 
inutiles à Vembryon. Pari. I, chap. IH. 

I ( 2 ) Di tutte le olite, il nocciolo è 
y* dell.'i figura me*le.sima dell'oliva : diritto, 
^ o falcalo : aguzzo, o pendente, 0 rotondo, 
n secondo che è tale V oliva, n Pretta, Me- 
tnoria intorno ai Ga saifgi olio, ec, pag. 
8G. S' inconf '■ano peraltro delle eccetio ni : 
P ni remarqué qne, quoique il y ait des 
oli\’es rottdes, te noyaa est oblong. jéinou^ 
reur, toc. cit. 

(3) Drupa unilocularis manesperen^t 
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<lnpp(a cecundo fFaìmont de Boniarc ( i ), 
«d altrì. Sembra che nella tua prima for- 
maiione questo nucleo contenga due se- 
menze, una delle quali vegeti a spese del- 
r altra : almeno ò questi il caso del cor- 
niolo (a). 

iq. La semenza dell'olivo afTella la 
forma dei nuclei, e se ne incontrano delle 
più e delle meno rotondate, delle più o 
meno compresse, ec. Essa è divisa in due 
cotiledoni, biancastra, oleosa e ricoperla 
da un involucro rossiccio, screzialo in 
bruno. 

CAPITOLO SECONDO 
Della storia della cultura delP olivo. 

5o. Premesse alcune osservaùoni 
preliminari , rintracciamo l'olivo nel suo 
primo sviluppo^ a seguitiamolo nella sua 
propagahione. 

Articuio paino 
Osservationi preliminari. 

3 1 . Gli argomenti evidenti che oflfre 
l' olivu, sia colla particolare disposizione 
del suo sistema organico ( 34 ), sia cogli 
eOetti indotti nel suo modo d' essere dal- 
1' esposizione e dalla temperatura , sia 
colla deperizione frequente che ne di- 
spoglia le provincie, e ne rende indispen- 
sabile il rinnovamento, d' esistere come 
straniero nei nostii climi, c di sotloinet- 
tersi con repugnanza alla nostra cultur.n, 
fanno luogo naturalmente alla questione 
da qual regione egli derivi. Queste ricer- 
che, oltre oQrir materia ad una erudita 


( 1 ) Dielionnaire d'Hisloir* nata rette. 
art. Olivier. 

(3) Ved. Amourtux., loc. cit., Pari. I, 
Clap. III. I 

D». ttAgric., 1 7 * 
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curinsitii, possono avere una tpiaWlic im- 
portanza nei loro resultati ; ne meglio 
può favoiirsi la cultura d'iina pianta, che 
costituendola nelle circostanze, per «pian- 
to si può, le più prossime a quelle che 
essa incontrerelihc nel suo paese natale. 
Noi intendiamo per paese natale dell'oli- 
vo quello, ove egli sorge s[iontaneo, e 
spontaneo si ùproduce, ove le vicende 
delle stagioni e delle meteore non atten- 
tano a porne in disonlir.c, ed a distrug- 
gerne r economia ; ove in somma le sue 
funzioni vitali ahhiano un assoluto, pie- 
no c non interrotto esercizio. Frattanto 
la discussione che siamo per inlrapi elide- 
re, se non è nuova, essa non è per anche 
esaurita, e forse, fin qui, non opportu- 
namente diretta ; infatti, si sono seguili, 
come traccia principale, i documenti isto- 
rici. Noi crediamo, al contrario, che, in 
tal caso, questi documenti non possano 
esservi introdotti, che come leslimoniau- 
ze, e come prove iT un argomento più 
diretto e più universale. Cuniun(|ue ciò 
sia, ecco come noi ragioniamo a questo 
proposito. 

ÀRTICOIai SECOSDO 

DeW origine deW olivo. 

3a. Esamirtanilo i caratteri esterni 
•lell olivo, ne ahhiamo indicato uno come 
importantissimo, che ne esclu.le ipialun- 
que •lerivaziuiie dalle regioni selleiitrio- 
nali, nelle quali l’ incontriamo, e lo co- 
stituisce prossimo alle torride ( 34 ). Esso 
adunque non potè esser trasportato in 
Europa, ove è straniero (3o), che dal- 
l'Asia o dall’ .Africa, e le nostre inihigini 
a questo proposito si limitano a queste 
contrade. 

33. Ma <li ben altra diUlcoltà è il de- 
terminare qual proviucia di questi estesi 
cuntineati fu prescelta dalla nahua per la 
7 
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terra nulHce di questa pinnin. Gli sciitlii- 
ri si (liironduno in congliietlure, rho indi- 
rhercnio brevemente. 

34. 11 primo monumento ch’essi pon- 
gono in campo è rautoritii di Dioscoride. 
Egli asserisce, che anche ai suoi tempi, il 
nome che distingueva fra i Greci 1’ olivo, 
o il calinos, portava 1’ aggiunta d’ etiopi- 
co (1), e questa tradirione è indicata co- 
me tanto più autorevole, in quanto che 
era volgare opinione in Grecia, che l’oli- 
vo vi fosse slato tradotto non dall’ Etio- 
pia, ma dall’ Egitto. 

Strabone., ragionamlo di tre iso- 
lette del golfo Arahico adiacenti alla costa 
i\eey Ictiofapi , ce le dipinge inscìiyile 
tf olivi, non tj'iVi unsiraìi. ma di quelli che 
diconsi etiopici (a), cioè selvaggi , ag- 
giungendo, essere l’usanza di quei popoli 
di ricoprire le loro capanne colle fiondi 
d’ olivo (5). S’ arguisce di qui, che gli 
Icti'^agl, egualmente che i Trogloditi^ 
contando, a parere di lutti i cosmografi, 
lina derivazione etiopica, tale deliba es- 
ser pur (j'iclla dei loro olivi. 

36. En terzo argomento iniìne è dc- 
snnlo dalla reputazione antichissima che il 
paese di Sennaar, o di Siene, ha conser- 
vala in Egitto ed altrove per I’ olio ; ed 
è noto che .Seminar apparteneva all’Etio- 
pia fino all’ e[iora di Sesnstri. che la sot- 
topose al dominio Egiziano. 

37. Si deduce da lotto ciò che l’o- 
livo abbia asiila iicH’Etlopia la sua prima 
sede, e che derivino da questa regione i 
soggetti che hanno popolata I' Africa e 
r Europa. 

38. Ma, a nostro parere, queste inda- 
gini devono reputarsi più tosto ingegnose 
che cuiichidenti. Tralasciando d’ osser- 
vare , che culla denominazione d’ etio- 
pico sì dà all’ ulivo una patria vaga ed 

(1) De mot. med. Eib. I, cap. 117. 

(2) De titn orbis. I.ib. XVI. 

(3) Ivi lib. XVI. 
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indeleriuiiiiita ; die Diodoro di Sicilia, 
che ri ha lasciate inlumo agli Etiopi U 
|iDÌglìurì memorie, raccolte, come egfi ne 
assicura, dai sacerdoti egiziani e dai viag- 
giatori indigeni, non accorda, anche ndia 
parte la più fertile e la più coltivata di 
questo parse immenso, una quald^e ospi- 
talità a questa pianta (1) ; ioGne, che 
Plinio, annoverando gli alberi dell' Etio- 
pia, non vi comprende 1’ olivo (a) ; delle 
circostanze incontrastabili gli negano una 
tale origine. 

3 9. Ed infatti, fin gli ordìnarii carat- 
teri d'iina pianta indigena si contano natu- 
iiihiiente la moltiplicazione, la feracità, il 
vigore, la longevità. Sebbene poco nota, 
r antica Etiopia non è stata mai descritta 
come fertile in olivi. Se tale, come mai, 
insieme culle altre derrate, non sarelibero 
discesi sulle coste dell' Atlantico e del 
mare delle Indie i suoi oli, come è noto 
essere avvenuto di quelli della Palestina 
negli scali del Mediteivaneo (5) ^ Perchè 
ai tempi di Plinio non si conoscevano 
olivi oltre Tebe, c quivi ancora alla di- 
sianza di 3oo stadi! dal mare (4) ^ 

4o. Si dice che degli abitanti nomadi 
e vagabondi ne abbiano trascurala la cul- 
tura (5). Ma un vegetabile indigeno non 

(1) UibUol. lib. I. 

(2) iMaturalis Ilist. lib. XIII, cap. 14. 

(3) Judo, et terra Itrael, ipti instito- 
res tiii (ili Tiro) in frumento primo, balsa- 
rnum, et mel, et oleum, et resinam propo- 
tuerunt in nundìnit luit . Kuch . cap. 
XXVII, rer>. 17. È noia da' Talmudisti la 
quanlilà prodigiosa d'olio che un solo col- 
liialorc di Gesch-chalat della tribù d’Ascr, 
provincia di Ieri' ordine dopo Zerhoa e Re- 
gheb per le produzioni ili quesla tpecie, 
soimiiiiiisirò agli ambascialori di l.andìcea. 

(4) Jtiatur. Hìttor. lib. XIII, cap. 9 . 

(5) n Sebbene l'Etiopia. sia la pairia del 
n nostro vegetale, non fa mai illustre per la 
n sua cultura : ciò provenua senza dnbbio 
n dalla vita nomadi e acioperala che non 
n cesiarouo di menare gli abitanti delle tue 
r proviode olifere, Ano da quel punto in 
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be eiige alcuna (5i). Perìtooho Carso il 
faggio c r abete lul dorto c tulle cime 
dei nutb'i apeoniiii , benché un' insen- 
sata cupiiligia di coltivare gli assalga di 
cuntibuo col ferro c col fuoco 7 E I' an- 
tica terra di Canaan, uppi'essa dall' iner- 
tia e dal dispotisoiu musulmano (44), 
non offri forse all' illustre Tount^m l lo 
spettacolo altrove ignoto di foreste im- 
mense (T olivi (t)7 S'insiste sulla possi- 
bilità d' una eventuale devastazione, sul- 
l' abbandono degli antichi coltivatori (a), 
ec. Ma qual è sull' imperiosa naturo l'in- 
fluenza passeggierà degli avvenimenti? 

4 1 • Se, come già russervammu, man- 
ca all' olivo il carattere d' una pianta set- 
tentrionale (Ja), egli obn ne riveste alcuna 
delle dominanti nei climi torridi (3). Vi- 
goroso e ferace nelle favorevoli esposizio- 
ni della Virginia, della Carolina (4) e 


n cui la storia a'c occu|Ula de' loro anusli. « 
Pirconi, Saggi sulC tcoaomia olrarìa. Ari. 

li, §. .. 

(i) Vedasi a questo proposito il viaggio 
di Browat nel 1798 tradotto dal Caatera. 
Voi. li. 

( 1 ) Il ne trraìt pat extraordinaire 
rie ne plitt rerroUver V oUvier iìans ses 
àneienntt aiilationt, qui ont iti deva- 
slées, et it oìt les hommet agriculteurs te 
soni relirét. Amoureux, toc. cit., part. I. 
eh. II. 

(3) Faiiaiiui negai provenire in Jri- 
giditsimis oìeam^ et in eaìidissimis. Plin. 
loe. eh, bib. XV, cap. I. o Brama [f olivo) 
„ luoghi temperali, e non troppo freddi, nè 
„ troppo cabli o Vett. Delle lodi delVolivo. 
Per altro il sig. Humbolt nel suo Essai po- 
liiique sur le Botarne de la nouvelle E- 
Spagne rapporta, che il clima della pianura 
elevata (plateau) di questo regno, alicss 
i' analogia che esso dimostra con quelli dcl- 
r Italia, della Creda e della Francia meri- 
dionale, dorrebbe invitare i messicani alla 
cultura dall'olivo. Forse in questo easo l'e- 
levazione modererebbe gli effetti d’uiia bassa 
latitudine, come avviene spesso nelle esposi- 
zioni di questo genere. Lio. IV, cap. IX. 

(4) iiozier, toc. cit,, art. olivier. 
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delle Floride ( 1 ) da una [lartc, e del Chi- 
li dall'altra (à) , esso non ha indicato 
alcun allignamento nella Terrafcnna, ed 
è perito tutte le volte che s' è esj>eri- 
luentatu sulle sponde del faune delle 
Amazzoni edeH'Orenoco. Queste riflessio- 
ni inducono una seconda limitazione (3z) 
nelle nostre ricerche, e le rivolgono ai 
limiti più prossimi all' equatore delle due 
zone temperate. 

4 a. Ora egli è appunto in una di que- 
ste regioni che I’ olivo è indicato fnio dui 
primi albóri dell' istoria, che esso figura 
in tutte le rivoluzioni fisiche, politiche e 
commerciali , che vi sono succedute, e 
che noi stessi lo ritroviamo oggidì con i 
caratteri inseparabili della sua condizione. 
E primieramente, a noi non piace discu- 
tere con quah'lic autore, su il ramoscello 
nominato dalla Uene.si (3) debba interpre- 
tarsi in senso letterale o allcgorìco (4) : ci 
contentiamo d'avvertire, che l' indicazione 
d' un oggetto come simbolo, dipcndcnilo 
necessariamente dalla cognizione degli at- 
tributi che lo dcterininaronu come tale, 
I' olivo, figurato in questo senso, dà di 
sé una contezza più remota di quella del- 
la sua materiale comparso. , 

. 45 . Del resto, da i|iiest't'pnca, èfre- 
(|ueute nei libri santi la ric^mlanza del- 
r olivo e dell' olio. La libazione di (iia- 
ctMe in Belili (5) ; le promesse di Mo- 
se (6), le elargizioni da lui comandate di 
questi proilot ti sfavore delle vedove e 


( 1 ) Veclssi la rebiziime ili Idirìtand fi- 
glio u Degli avanzi delta nuova Smirne, „ 

(а) He, Saggio Teorico-pratico suite 
malattie delle piante. f'Ias,. Il, Gcu. IX. 

(3) Haoium o/iVfie, vìrentiòus Juliis 
G«q. c«p. VII, Ters. ii. 

(.4) Picconi, loc. cit. cap. 1, art. i. 

15) Genfs. lib. XXVIII, vers. iH, 

(б) Terroni (Doininus ùilroducel le ìn) 
frumenti^ ftordei^ et vinearun$q in qua JU 
cuty et mela^ranatcÀy et oiweta nascuntur. 
Deot. 8. 
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pupilli (i); in liguroM pragmatica 
fìellc lampailo (a) : il commercio «logli oli 
cogli stranieri (5), oc. sono leslìiiioniaDZc 
che reclamano n favore «1Ì questo liquore 
un uso continuo , esteso cd immemo- 
rabile. 

44 * oltriroenli c^istruiscono a que- 
sto proposito le storie delle nazioni circon- 
vicine, i Fenicj c gli Egizj. I primi, su- 
perbi d' over dato alla Grecia il ti[>o del 
suo F.rcoìe^ prestavano un culto al loro 
proprio, come ftll’inventorc dcirolivo ( 4 ), 
culto che le colonie, sull' esempio della 
madre patria, rìpcleiuno in seguito nel 
fondo del Polof»onncso ; c Tiro o Suh- 
/rr, discese negli arditi navigli, nc difl'on- 
devaiio per il seno Arabico (5), c lungo 
le coste «lei inori Ionio, I'g«*o e Tirreno 
i prodotti ( 6 ). 

4 5. (Cangiato impero sotto i Seleuci- 
di, c nome d«»pt» la morie < 1 * .4lfssantìro. 
questa regione conservò la sua antica re- 
putazione negli oli «iella l)ccap«> 1 ì ; vi si 
aggiunse il commercio «lelT cleomcli, tan- 


ti) Si frugrs roìiigtrts oìit'arum ^ 
quidifUÌA rtmanserit in arhoribus^ non 
m'erftrri* Ut co/Z/^-uj, srA reìintfuts a«/ce- 
nncy pupUìo, e/ oiAuae. lU’iitcr. 24. 

( 2 ) Prarripe fìlits Isrneì^ ut afferatnr 
tibi oìettm Ae arhoribtts oìearum purìssi- 
tnnm» pitoque contusumy ut ardeat lucer- 
na semper. K>nd. XWII. . . . Praecipe 
Jiliis IsroeU ut alferatur tibi oleum de 
oliius pnrissimum ac luciduru ad conein- 
nandat ìufrrnns jugìter. bevil. XXIV. 

Ved. II." 3(4 nelle noie. 

(4) Gouguet.^ De P origine des lois^ des 
arti et des Sciences. Toro. Il, |»ag. 191 . 

(5) Sembra che ciò avreniste col mezzo 
del porlo d*j4siongahery «li cui credesi che 
Ercole penaste le fondamenta. 

(G) In tempi più remoli, e se«x>ndo V ao- 
1 oril.i d' ,4 ristatele (Mir. lib. I ). essi trasse- 
ro, commerciando Tolto, tanl^rpcnto «la 
Tarlesio, anli«M scalo della Sp.i"na, «la «In- 
terne costruire, ad opgcilo di Irasportarlu, 
pii utensili da nare i più prossulaui, tion 
eccettuate le Ancore. 
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to nominavo come farmaoo e Oome tuo- 
na (i). 

46 . L' egixiana Sais fu celebre fra i 
Greci per la lieriraiione del loro Cecro.' 
pc, che apportò dall’ Egitto, insieme 
fol rullo di Minerva, 1’ olivo. Fra le 
uasis de' deserti di Libia fu sempre rino- 
mata per r olivo quella d‘ Àmmone (a) ; 
esso vi conta ddle età immemorabili, e vi 
cresce ad una straordinaria grossezza , 
adombrando cogl’ immensi suoi rami le 
rovine del tempio il più antico dell' uni- 
verso (3). 

47 . Plinio ricorda gli olisi militar] 
(li Libia (4), e la prodigiosa fertilità dcl- 
r Afiica Bizacena (5) (5o). La piccola 
Leptì, che il Senato Bomano ripose in 
possesso de' suoi campi usurpatile da 
(iiiiba, gli offri un tributo di tre miliom 
(Il pondi d'olio (G), che. In un'epoca 
meno felice, essa dovè rinnovare a Ce- 
uire per avtr seguite le parti di Cato- 
ne ( 7 ). 

48 . Se questi argomenti meritano 
una (jualche fiducia, la patria dell'olivo è 
listretta nella superficie compresa fra il 
28 "“ ed il SS’"' grado di latitudine bo- 
reale, c fra il 1 5”® e 55“® grado di lon- 
gitudine occidentale ( 8 ). 

4 9 . Forse potrebbe tacciarsi d'ardire 


(i) Ved. Plinio Tìat. Uist. lib. IV, csp. 
23, e Dioteoride De mal. med. lib. I, 
cap. i5. 

( 2 I b’ odierna Syouah. 

(3) Vedasi il viaggio d' Borneman in- 
sieme colle dissertazioni d' ToungeLangres. 

(4) Cioè che producevano mille libbre 
d'olio ciascuno, he. cil. lib. XVIII, cap. 12 . 

(5) Ila appellatur regio aSo m. pat- 
suum vircuitu, fertilìtatit cauta, eun 
centesima froge agricolit foenut redden- 
te terra, eie. Lib, V, cap. 3. 

(G) Iriio Comm. de bell. AJrìcan. sol 

fine. 

( 7 ) Idem ivi. 

( 8 ) Stabilito il primo meridiano ati'o*' 
servatorio di Greena/icb. 
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Culiil, clui in tanta incertezza di tatti ed 
in tanta ocurhà di documenti mpirassc 
ad indurre nella questione una circoscii- 
zìune più precisa : tuttavia se si rifletta 
all' impressione vivissima che l'uomu con- 
serva per tutto ciò, che favolisce i suoi 
bisogni ed i suoi piaceli ; alla sua ten- 
denza di div inizzare la causa che glie ne 
oOre il possesso (i), per cui la memoria 
degli avvenimenti discende inalterata at- 
traverso la notte de' secoli e le vicende 
delle generazioni ; se si richiami al pen- 
siero che una tradizione remotissima in- 
dicava come raccolti nel tempio stesso di 
Giove ( ) gl' originali misteriosi di 

queir Ermete, riconosciuto come iuven- 
tore della cultura dell' ulivo (a) : che 
quest' Ermete v' era riguardalo come il 
genio tutelare di quelle piante maestose 
fivij, sulle quali sembra che il tempo non 
osi abbassare la sua falce distruggitrice ; 
avuto riguardo agli attributi dallo tradi- 
zione stessa, dalla favola (5) e dall' isto- 
ria ad esso accordati ; valutate le condi- 
zioni del terreno ( 4 y), l'opportunità del- 
r esposizione, ec. ; poirebbesi forse an- 
elar poco lungi dal vero asserendo, che 
r olivo fosse incontralo la piima volta in 
queir oasis stessa , qualunque ne fosse 
stata la sua prima origine, che v ide ele- 
varsi il primo culto del suo istitutore, e 
che ne ha sostenuta la successione la più 
regolare e la più robusta ( 4 ). 


(i) Cicer. de Natur. Deorum, n.° 6 G. 
(a) Tedisi il citato viaggio A' Jlorne- 
mann. 

(3) Ivi. 

(4) DeCandoìltotì i8a5 ritenoe cimk! 

la Siria la patria dell’olivo. I 


ai 

AaricnLo terzo (i) 

Della propagatione della eulturd 
deW olivo. 

So. Seguitiamola nelle sue naturali 
diramazioni ; e prima 

§. 1 . A'c/r y/sia minore e nelle Isole 
adjacerili. 

'Si, La prima direzione seguila dal- 
r olivo, emigrando dal suo paese natale, 
sembra essere stata quella dell'Asia Minore 
e delle isole adjacenti. Fra queste Cipro, 
a cui una rara fertilità meritò il nome di 
beata (a), sembra avere avuta la prefe- 
renza. Presso barcana, villaggio eretto 
sopra 1' antica Citium rammentata da 
Gioseffo (3), s‘ incontrano i vesligj d’an- 
tiche conserv e d’ olio d’ una capacità im- 
mensa ( 4 ) ; prossimi a questi, gli avanzi 
d' estese olivete somministrano argomenti 
d’una cultura altrettanto felice quanto 
remota. Strabane (5) e Sinesio ( 6 ) com- 
mendano r olio di Cipro, ed Esichio le 
sue olive preparate. 

S^. rlnabciiom Cilicia è indicata 
come fertile in olio perchè ne affidava la 
cultura a dei costi fanciulli ( 7 ). Da questo 
fonte derivarono gli errori, che gli oli- 
vi non debbano essere avvicinati , nè 
da donne non per anche pervenute ai 


( 1 ) Scrivendo questa breve istoria, io 
mi sono mollo aiovalo dagli ottimi materiali 
raccolti dal sig.’/’irconi nella sua Economia 
olearia, e che postono dirsi I’ opera la più 
compiuta in questo genere d' eniiliiione. 

(а) Slrabone, De sita orhis. I.ib. XIV. 

(3) De bello judaico. 

(4) Sennini, f-' i^ge en Turouie et en 
Orice. A' Paris, an TU. 

(5) Loc. cii. 

( б ) Epiilol. 147 . 

( 7 ) Diodoro di Sicilia, Bibl. lib. XII. 
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qiiaraiit' ooni, ni< da uomini di tpiiria 
origine, ec. difesi <la Plinio (i), ila Uat- 
lara (a) e da aliti, e che l'elcganU: Pel- 
lori ha il torto d' aver ricordati, e forte 
ravvivati in Italia (5). 

53. Posluiionnente Caria diede un 
nome distinto ai tuoi oli (4). RrOdoto e 
Seiu^onte parlano d" un olivo sacro in 
Mileto, di cui I' esistenia teiiihra risalire 
al secolo^ che successe a quello della mi- 
tologia. E noto d' altroude che nelle co-l 
Ionie Milesie di Paflagonia s* adorava 
Minerva (5), c che i Milesj stessi com- 
merciavano in olio per TEusino, e pcrCiio 
colla Svizia, risalendo la palude Meotide 
ed il Tanai (d). E facile arguir di qui 
r antico dominio dell' olivo di queste 
bontradc. 

§. 3 . fiella Grecia. 
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ro la celaltrità cui riti e coi monti- 
menti (i). 

55. OlU'C un cullo divino (a), i Gre- 
ci tributarono all' ulivo un culto sociale. 
Esso accompagnava gli sponsali, i convogli 
funebri, le ambascerìe ; decorava le pom- 
pe civiche, la vittoria, il trionfo ; le sue 
corone eccitavano I' ambizione de’ guer- 
rieri , de' legislatori (3). Interessato in 
tante allusioni, non poteva dubitarsi che 
I' ulivo non fosse tèbuto nel prìiiiu onore 
fra i Greci, e che non fosse il piamo og- 
getto della loro cultura. Infatti esso po[»i- 
lù estesamente l'Attica, di cui giunse per- 
fino a portare il nome, e preparò alla 
celcbritii i campi indi più celebri di Ma- 
ratona (4). Esso s' elevò del pari sul Li- 
cebettu, antica dimora d' animali silvestri 
e voraci (5), e sulle numerose isole del- 
r Egeo e dell' Ionio (C) , e si soslilui 


54 . L'olivo discese nell' Attica con 
Cecrope nell' anno 7 Si”® avanti alla pri 
ma Olirapiaile ( 7 ). Esso vi precede Pagi i- 
collura,lc arti c rinrirìlImcnto,c vi si sta- 
bili col culto di Minerva. Grati al siilrli- 
me benefizio, i Greci ne involsero in un 
Senso mistico 1' origine (8), e ne difiùse- 


(0 Nat. hisl. lib. XV. 

(а) Pratica j4graria in diversi Dialo 
ghi. Cesena, 1789. 

(3) « E li trovano ancora certi popoli 
ò in Cilicia, paese che protluce olivi in ah- 
ò bondanza, ì quali per la medesima ragione 
ò usavano di far lavorare gli olivi ai giovi- 
^ netti vergini, e da questo sì credeva qnivi 
o che nascesse quella gran copia d' olio, o 
Delle lodi e della eoltivaeiote deir oli- 
vo, ec. 

(4) Oleum enrieum de' Geoponici la- 
tini. 

(5) Srra&one. Lib. II. Formaleoni. 
Comm. del mar Nera. 

(б) Formaleoni, loe. eil. 

(7) Nel 1557 aranti G. C. Uerod. lib. V, 
n.* 8a. Aelian. lib. Ili, cap. 58, Joil. lib. Il, 
Cap. 6. 

(8) È siala la contesa di Minerva con 


Nettuno nvir iH'casioiie di dare un none a«l 
.itene, c la vittoria dcll.i dea per aver fallo 
sorgere no olivo in ronfronto ilei suo riva- 
le, che diè la preferenza al earatln. 

(1) Nel tempio elevato nella Cecropia a 
.Minerva Erictonia, cosi detta dal ae|iolcru 
del gig.inle di qoesto nume, conservasi T o- 
livo all' ociasioiie della contesa {Uerod. lib. 
Vili). In onore di questa ilea furono stabi- 
lite Ib l.'iie larnpndop/tnries per la mollìpli- 
cilà delle lanqvade, celebri c|ucale per quella 
tl'oro di Callimaco, la quale, una rolla ri- 
piena. ardeva per un aiuto intero {Pans. in 
ntlic. Strali, lib. /X), I.' olivo figurava nei 
giuochi Panalenei, ec. 

(a) SI E gli guardavano (1 Greci) ron 
ss ogni diligenza, intanto che il tagliare uno 
ss di questi {olivi) era delitto gravissimo, «* 
ss chi non si fosse guardato di violarlo, era 
ss imputalo di sacrilegio, ec. ss Pettori. Del- 
le lodi deir olivo. 

(3) Epimenide e Solone ebbero una 
corona d' olivo. Una simile ne ebbero Te- 
mistocle ed Euribiade . Ved. Plutarco 
nelle vile degli ani e degl' altri. 

(4) Non. Dionjr. I,ib. XJII, v. i84- 

(5) . ... et pingui melior Licebet- 

tusolwa. Stai. Ub. XII, v.C3i. 

(0) Apul. Fior. c. i5. 
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lidie terrò Lucuuniche alla i telata colti- 
vazione (Iella vile (i). Sicione (a) e Samo 
furono conosciute per le loro selve d’ o- 
livi (3). 

56. Creta contava Oìeros fra le tue 
cento città, distinte per il culto di Mi- 
nerva, che un popolo, dedicato olla cul- 
tqra dell’ olivo, le prestava sotto il nome 
d’ Oleria (4). S’ indicano come fertili in 
olio r Eubèa, le isole minori, 1’ Epiro, la 
Macedonia, la Tessaglia ; nè deve oniet- 
tersi r Illirio. ^plcio c’ istruisce dell’ an- 
tica rinomanza dell’ oleum Uburnicum, e 
Plinio ricorda quello dell’ Istria (5). 

§. 3. ffeW Italia. 

Sy. Omesse le epoche favolose di Gia- 
no, di Saturno, di Cigno, di Tirrio, ec., 
1’ Italia e le isole adjacenti non roiiij)ari- 
scono incivilite e coltivate, se non dopo 
che le discordie insorte al seguilo della 
distruzione di Troja, del ritorno degli 
Eraclidi c delle conquiste de’ Persiani 
peli' Asia Minore, la popolarono di colo- 
nie elleniche. Sono note quelle che i 
Cumèi, i Calcidici, gli Erelri , i Pilj, 
gli Spartani, i Messenj , gli .Achèi , i 
Dorici, i Samj, i Rudi!, i Foceesi sta- 
bilirono in Catania , Siracusa , Gela , 
Eracl èa, ^asso, Megara, .Acesle, Enna, 
Agrigento nella Sicilia ; in C.apua, Par- 
tcnope. Regio, Squillare , Sibari, Cro- 
tone , Tulio , Locri , Sorcnlo , Mela- 
ponto, Taranto. Siponto nell’ Italia Me- 
ridionale ; in Pisa sul mar Tirreno ; in 
Spina alle foci del Pò ; in Mariana, Ale- 


(0 Plin. Hit!. Kat. lib. XVII, cap. iR. 
(a) .... teriiur Sicyonia bacca tra- 

l'irg. Georg, lib. 11, v. big. 

(3) /Ipul. toc. cit. c. i5. 

(4) JSutt. in lliad. «pud Meuri. T. 111. 

(5) Lac. cit. lib. Ili, cap. ig. ' 


ria nella Corsica ; in Olbia nella Sarde- 
gna, ec. 

58. Malgrado però quest'universale 
concorrenza, l’ olivo, al dire di FenestcHa 
riferito da Plinio, non vegetò in Italia 
come in Ispagna, in Africa, ec., che do- 
po il regno di Tarquinia Prisco, cioè 
versoi! 173 '"® di Roma, 3 ^® della XLV«» 
Olim[>iade (i). Lo fede però di quest’as- 
scriione fu revocala in dubbio co) soc- 
corso di varj argomenti. Si desunsero i 
primi dall' indole stessa di cpiesti coloni. 
Attivi e coltivatori, e nella circostanza di 
ricercare in un paese straniero un asilo 
ed una sussistenza, come non vi disce- 
sero provveduti de’ rudimenti della pian- 
ta tanto ferace e tanto onorata nel pro- 
prio ? Devoti di Pallade e del primo og- 
getto del suo culto, come poterono di- 
menticarlo nel breve passaggio dell'Egeo 
e dell Ionio ? L olio non discendev'a 
forse da lungo temjiu a torrenti dalla loro 
antica patria verso la nuova, per cono- 
scere il pregio e I’ importanza che vi 
avrebbe olleiinla una cultura propria c 
locale ? 

5g. E per discendere ad epoche me- 
no remote, I accorto J\ uma, che s’armava 
di severità conil o 1’ abuso d’ un liquore, 
che attentava alla quiete ed all* armonia 
sociale, poteva egli non eccitare colle sue 
istruzioni la cultura di quello che ne fa- 
voriva gli ozj tranquilli, decoralo dal sim- 
bolo d’ una Deità tutelare ( 2 ) ? 

( 1 ) Tenettella amnino (neravil olearn). 
fuisse in Italia, Hispania, atque Africa, 
Tarquinia Prisco regnante, ab annis Pa- 
pali Jlomani ( LXXII/, Plin. Hat. Hist. 
lib. X\\ mp. I. 

(a) CoriTrnponn pii »rriUort che ToIìto 
nominalo .la rirfiiUo ne'libri V, VI e VII. 
•Ielle Knei'li non «leve ripuar<larst che come 
una 6ntione fPepUDdio, |M?r cui, col mezio 
«legliogelli e delle immagini d'uu'elà colla, 
piacqiiepli d' abbellire la rozxezxa dì quella 
per cui scrìveva. Ved. Picconi Saggi iulVe- 
cinomio olearia, ec. cap. I^ §, 5, 
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6o. Ma, come lo notammo altre volte, 
i soH argomenti morali ed istorici non to- 
no sufficienti olla piena risoluzione delle 
questioni di quest’ indole, e-l appellano 
naturalmente ai fisici. Kd infatti, niimo| 
ignora che 1' epoca del trasporto d’ un 
vegetabile da una regione in una diversa 
ditlerisce da quella del suo alligoameulo ; 
<iuest' ultimo non comparendo pro[iizio 
e compiuto che io un concorso determi- 
nato di circostanze, sia estrinseco, che 
proprio. 

6 1 . Ora r Italia, poca avanti abi- 
tata da popolazioni nomadi (i), e perù 
per la maggior parte inculla e silvestre, 
non presentava nè un suolo, nè un clima 
adattati alla vegetazione dell' olivo. Avan- 
ti che esso se ne formasse una patria, ab- 
bisognò che i nuovi ospiti vi diffondes- 
sero i principii deir ordine sociale , e 
questi, le leggi, l’ industria e la coltiva- 
zione . Le regioni coltivate dovevano 
cangiar d’ indole, elevarsi di temperatu- 
ra (a) ; le esposizioni favorevoli, acqui- 
stare estensione e sicurezza, ec. ; nè la 
storia fisica e politica di (juesta regione 
rende improbabile che questi avvicina- 
menti non abbiano potuto compirsi, se 
non che nell' intervallo di molti secoli. 

6 a. Del resto, questo non può dirsi 
un ragionamento di congettura. Le piante 
portale in tempi più recenti dall’ .Asia in 
bbiropa, non meno che le altre trasmes- 
se dall’ Asia c dall’ Europa in America, 
0 .listinlainenle nella Pcnsilvania, v' han- 
no dimostrato . sebbene sotto periodi 
meno estesi, lo stesso andamento ; che 
più ? Un passaggio di Teofrasto, che 
appella precisamente all’ Italia ed all’ o- 


(i) VeJaiisi le opt-rc del I’. Seretti so- 
pra i primi abitatori d'Italia, e la critica Jet 
DuranM, ec, 

(a) Taut pays bien tahourè ett plus 
chaud de celai qui ne F ett pai. Roiier , 
lue. eh. art. Clima!. 
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Ilvo, ce lo fa intravedere nel terzo lecukt 
precedente all’era cristiana giù vivente 
nella sua estremità meridionale, verdeg- 
^giante di foglie e ricco di fiori, ma inca- 
^pace di fruttificare e di riprodursi (i). 
Ora ciascuno scorgerà in questa descri- 
zione lo stalo d' una vegetazione inci- 
piente, e necessariamente precursore del- 
l’altro d' una vegetazione assoluta e 
ferace. 

65. Può arguirsi da queste premes- 
se, che Fenesteìla, determinando la com- 
parsa dell’ ulivo io Italia, ba relazione a) 
suo pieno allignamento, cd alla raccolta 
ileir olio ; e che la sua opinione, che la 
ilata dal secondo secolo di Homa, è soc- 
corsa dagli argomenti più immediati e 
più diretti. 

64- Proseguendo in quest’indagine, 
noi ne incontriamo in certo mo<lo la con- 
ferma. Sotto il consolato A'.'fppìo Clau- 
ilio e di Liicio-Giunto, cioè nel 5o5 di 
Roma, l’ olio si vendeva dodici assi alla 
libbra (a). In seguilo, pendente 1’ auto- 
ntà edilizia di .Marco Scjtx, cioè nel C8o, 
questo prezzo diminuì di nove delle sue 
decime parli (3) ; e sotto il IV.° Conso- 
lalo di Pompeo, 1’ Italia somministrava 
gi.ì i suoi oli alle sottoposte provincie (4). 
E quest’ ullims epoca segna, a mio cre- 
dere, il pieno regno ilell’ olivo nella Pe- 
nisola, al seguilo di cinque secoli d in- 
fanzia e di tirocinio. 

65. Da quest’ epoca stessa la storia 
ci dimostra l’olivo allignato e diffuso fra 
i Sabini, i Samnj (5), Messapj (6), i 

(i) Circa Tarenlum fructum uberem 
temper olivae praemonstrant . ted sub 
flore pars magna perditar. Hisl. Plani, bib. 
IV. cap. ifi. 

(а) Plin. toc. cit. Lib. IV. cip. i. 

(3) Idem ivi. 

(4) Mem ivi. 

(5) Quod oleum Fenafro? Varr. De 
re rasi. bib. I, cap. a. 

(б) Dion. Halle. De orig. civ. civ. Ro- 
mae. 
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Sabbj, i Dauoi (i), i Campaiii,ec. e lungo 
la coste, iteli' Adrintico e del Tirreno. 
Ad imitazione do' Greci, il senato di Ro- 
ma dirigeva colla saviezza delle sue leggi 
la cultura di questa pianta (a), c, trilmtu 
d* onore dellq maestà Romana, ne cin- 
geva annualmente la fronte ai suoi difen- 
sori (3). Alcuni di questi augusti magi- 
strati, abbandonata la spada e la clami- 
de, dissertavano sull' ulivo ( 4 ), e ne di- 
seoivano i più distinti coltivatori. 

66 . Le stesse cause che resero cosi 
tardo il regolare sviluppo dell' ulivo nelle 
regioni inferiori dell'Italia ( 6 1 ), non pcr- 
uiiscru che esso s' estendesse contempo- 
raneamente nelle medie e nelle superiori ; 
nè sembra che egli fosse pervenuto fra 
gli Etruschi ne' sei'oli della luru indipen- 
denza. Navigatori e commercianti, essi 
poteruno trarre dalla Grecia gli oli im- 
piegali nellg unzioni e ne' sacrifizi, ed ai 
tempi che la colonia del Peloponneso si 
fondò sull' Alfeo, l’ olivo non vegetava 
oltre l'istmo di Corinto. Forse i terrilorii 
di Lucca e di Populuuia ne emisero i 
primi soggetti, come quelli distinti dalle 
condizioni le più favorevoli, e descritti 
dagl' istorici come fertili di tulle le spe- 
cie d' allseri fruttiferi (3). 

67 . Dalle rive dell’ Ombronc c del 
Serchio, 1’ olivo progredisce sulle colline 
Picene, Bologucsi, Euganec, e sulle riva 
del Lario e del Renaco. Strabane cele- 
bra la fertilità dell' Euiilia (G), seguito in 


(i) viriqtie crrtat 

/tacra (di Tsranto) f'enajro. 

Hor. Carm. lih. 11. od (>. 

Rilcrila da Catone nella sua opera 
sull' olio. 

(3) In ciascun annn agl' idi di giugno. 
Riin. toc. cit. I.ib. XV, cap. 4- 

(4) Catone^ clic scrisse ii suo aureo trat- 

tato sull' olio, e salano, che tradusse io 
latino I libri di .1/ugorie cartaginese, l'ut- 
ron. lib. I. eap. 1 . . 

(5) DioJ. Sicul. liiblioth. Ilist. Iib. V. 

(ti) I.ib. \'. pag. iJ3. 

Diu. iTjigric., 17 * 
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questo da Plinio e da iVela ; e Marita- 
le ricorda come distinte lo olive pice- 
ne (i). Aquileja fu un cuiporio d'olio 
per i barbari che vivevano sulle sponde 
del Danubio (3). 

68 . Lltima in Italia a possedere l'oli- 
vo comparisce la Liguria marittima. Stra- 
bane ce la dipinge montuosa e selvag- 
gia, e nutrita con gli oli e con i vini 
della bassa Italia (3). lAoio e Floro la 
indicano come una selva continuata, e 
Diodoro ne esclude apertamente 1* olivo 
e la vite. Più felice sorse per essa l'epo- 
ca di Teodosio; ina divenuta ornai il 
paese di comunicazione fra 1’ Italia e Li 
Gollia Narboncse, coperta di colonie ro- 
mane, di munici[iii, di strade, di ponti, 
legionaria dell' Impero e patria d' alcuni 
Cesari, essa dovè incominciare a parteci- 
pare agli usi ed alla cultura delle inferio- 
ri regioni fino da quella d' .Augusto. 


§. IV. Sulle Isole adiacenti. 

Gg. Facendo parola delle isole, la Si- 
cilia, come lo esigeva la sua fisica posizio- 
ne, precedè nel possesso le altre, o forse 
il continenté stesso. E nota 1' opinione 
di Plinio, che essa lo ricevesse da y^ri- 
sléo I' ateniese, che Cicerone onora come 
il suo inventore ( '(). Diodnro celebrava 
gli uliveti d' Agrigento, ai quali non cc- 
derono in fertilità uè in estensione gli 
altri di Gelaci e di Siracusa (5). 

70 . Menu felice a questo riguardo fu 


( 1 ) Haec quotine Picenis venit Sut- 
dacia trapetis, 

Incboat, atque eadem fundit oli- 
va ilapes. • 

I.d». XIII, Ej. 3G. 

(a) l'ed. St/ utoue e Pomponio Ulela. 

(3) I.ib. IV. 

(4) Pe f/atura Dtnrum. (,ib. III. 

(5) Thesaurus antiq. et hist. Siciliae 
Phil. Cluveri- Voi. XV. 

8 
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|a Sardegna. Né i seguaci di Sanla, nò i 
Fenici, uè i Carlagiiicsi, che ami ne di- 
spersero la vite, nò forse i Romani, au- 
lUcntaruno coll’ olivo la sua ricchezza 
per i generi frnmentarii. Liricamente do- 
po la caduta dell’ Impero Romano vi 
lainiparvcro le boscaglie d’ olivi che tut- 
t’ ora vi vegetano { i ). 

yi. Sebbene antica colonia de’Ro- 
iiiani fino dall’ LXXXI™* Olimpiade, la 
Corsica non ebbe 1 ’ olivo che nei tempi 
[lostcriori per opera de’ Liguri. 

§. V. Nelle Gaìlic. 

72. 1 Foceesi, orinndi di Lidia, in- 
trodussero l’olivo nella Gallia nel secondo 
secolo di Roma (2), e prossimamente 
nella costa mediterranea del territorio 
Maisilicse. Ma, come universalmente e 
doriin<|iic, esso v’ abbisognò d’ un edu- 
cazione particolare, e d’ un intervallo op- 
portuno per rendersi familiare al luogo 
ed al clima, lidatti, più tosto che dal- 
r inihistria olearia, che esercitavano con 
tanto successo nel loro paese nativo, i 
nuovi abitatori ritrassero la l'rima sussi- 
stenza dalla pesca, specialmente da ipiel- 
la del tonno, e dal vino, e questi soli og- 
getti, e non,!’ olivo, figurano nelle me- 
ilaglie che tntt’ ora esistono di questa 
rinomala coHinia. Nè quella cultura, atte- 
se le escursioni freijuenti de' Galli.'Ligu- 
ri ( 5 ), potè ottenervi quel solleeito svi- 
luppo, che le avrebbero forse permesso 
r opportunità c le condizioni locali : esso 
però risultò compiuto per le vittorie di 
.■/iigiislo; e, sotto l’ influenza del suo ge- 
nio pacifico, r olivo s’ estese per le re- 
gioni della Gallia-Braccata , in seguito 

( I ) Vedali l’opera del Gemelli sulla 
Sardegna, art. olivo. 

(a) Justini /lisi. lib. XI.llI. 

(J) l’oliliil Ilist. cap. i 3 i. 
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Narbonesc, c penetrò fino alle lorgcaU 
del Rodano e della Garonna. , 

§. VI. Nella Spaglia, a nd Portogallo. 

^ 5 . I primi rudimenti dell’olivo (60, 
72) comparvero oltre i Pirenei fino dall’e- 
poca della dominazione marittima de’Fe- 
nicj ',ed Aristotele ci ricorda il loro attivo 
commercio in olio ed in ulive preparate 
culla rinomata Tartesso (1). Essi si moU 
tiplicaruno proiligìnsamente per la Beti- 
cn, ad un' isoletta, che Strabane pone 
all’ imboccatura del Reti (2), e Tolomeo, 
nelle vicinanze d’ Evora ( 3 ), portava il 
nome greco di cotinos e latino d’ olea- 
ster (4) : ma, colpa de’ dissidj civili e 
stranieri, essi non vi refero un prodotto 
apprezzabile che al sopravvenire di Sci- 
pione. L’olivo, diffuso lungo le rive del- 
r Ebro, del Tago c della Gqiadiana, of- 
friva soggetto al commercio del Mediter- 
raneo (.*>), e compariva con decoro suOc 
mense rumane (6). La sua prodigiosa 
fertilità animava la fantasia dei poeti (7), 
c poneva in grado i mcrcadanti d’ eleva- 
re dei monumenti agl’ Imperatori (8). 

74. Sebbene limitrofi, i Lusitani non 
parteciparono a questi vantaggi : mau- 

( 1 ) lUir. lib. i. 

(2) L’attuale Guadalquivir. 

(3| Altutimcnie Otsuna. 

(41 Geographia, etc. lib. XVI. 

(5| Strabon. loc. cit. lib. HI. 

(fi) Plinio, loc. cit. lib. XV, 

( 7 ) Palladio Betis ornalut cornua 

ramo : 

Ifullaque Palladia te te magis 
arbore toUil. 

* Sii. lui. 

(8) Mr.nCATORES OI.EI IIISPANI 

tX BETICA PROVINCIA. 

Grul. pag. iiiO. 

MERCATORES OLEARI EX BETICA. 

Reiaen. p«g. 4fio. 
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tsmli, o poco amici dell' oWo, essi preAv 
rirono il butirro (i), e la sola contrada 
d' Emerita-Augusta somministrava, al ili- 
re di Plinio (a), delle olive acconciate. 
Questo limite è 1’ estremo in Europa in 
cui sia permesso all' olivo una vegetazio- 
ne fccoDila. 

§. Vn. Osservauoni generali. 

Forse delle eguali vicende hanno 
seguito r avanzamento dell' ulivo nelle 
regioni settentrionali dell' Africa e nel 
grande continente dell'Asia; ma la man- 
canza de' fatti c de' documenti che vi 
abbiano rapporto, non permette di trat- 
tarne la storia. Noi siamo anche menu 
istruiti dei tentativi che gl’ industri re- 
pubblicani delle Provincie-Eiiitc hanno 
fatto per allignarlo nel nord dell'America, 
un dispotismo coloniale vietandone qua- 
lunque cultura nelle regioni del sud (5). 

j 6 . Del resto, la prosperità dell'olivo 
non corrispose ai successi della sua pro- 
pagazione. L' età di ferro die le succe- 
dettero, e che fecero degenerare e spes- 
so dimenticare qualunque idea di ind- 
vilimentu e di cultura, nocquero partico- 
larmente ad esso, che la richiede conti- 
nua e distinta. La Grecia infatti, questo 
vasto emporio d' olio e d' olivi, non of- 
friva più nel XTI secolo, che selve in- 
culte d'olivastri ( 4 ), e nuli' altro presen- 
tò la beata Cipro (5i) all' illustre Son- 

(1) Strab. toc. ci/. llb. III. 

( 2 ) Loc. cit. lib. XV, cap. 3. 

(3) Picconi, loc. cit. voi. 1, p. 8C. Se- 
cando il sig. Humboldt già citalo, non e- 
•ide una proibizione espressa della madre- 
patria alle colonie di coltivare rblivb; mais 
(soggiunge lo stesso autore) Ut colont n'ont 
pat hatardi de p adonner n une branche 
<r industrie nationelle, qui aurait bien- 
tót excité la jaloutie de la métropole. 
Loc cit. 

(4) Orégoire , Essai hitiorique, *\c. 
•rt. Turquie. 
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nini (i) nel XVIII. I navigli spognuoli 
fornirono 1' olio agl’ inerti nipoti de' loro 
istitutori, i Fenicj ( 73 ). Le invasiòni di 
nazioni altrettanto ignoranti quanto fero- 
ci, ne spopolarono con pari prontezza 
r Italia ; nè i Franchi, abituati al butir- 
ro (a) ed al lardo, ed appassionati cul- 
tori delle vigne (5), se ne rispettarono 
nelle Gallie l'esistenza (4), ve ne favori- 
rono la conservazione. 1 Vandali, e l'idea 
che risveglia il loro nome, ed il loro go- 
verno, ci prevengono quale dovè esser la 
sorte dell’ olivo sotto la loro domina- 
zione. 

77 . Compagno, nella decadenza, delle 
nrtù e de' beni sociali, l' olivo lo fu del 
pari nel loro risorgimento. Esso ricom- 
parve onorato c protetto, dovunque sta- 
bilirono la loro sede l' incivilimento^ li- 
arti, r agricoltura, il commercio c dove 
risplende col suo puro lume la face della 
filosofìa e del sapere. 

SEZIONE SECONDA. 

DELLE VAEIBtA DBLl' OLIVO. 

78 . Incominciamo dal riconoscere i 
caratteri delle varietà delle piante in ge- 
nere, per discendere a quelle fsarlicuLii i 
deir olioo : e prima 

CAPITOLO PIUMO. 

Delle varietà delle piante in genere. 

79 . Le piante si distinguono in clas- 
si oJdmiglie,\c une e le altre in ordini. 


( 1 ) Poyage en Turquie et en Grece. 
A' Paris, art. VII. 

(a) Franchi oleum uliearum non ha.‘ 
bent. Glnsf. Duchange. ari, oleum. 

(3) Succeduti ai Domani ed ai Borgo- 
gnoni nel ,posse.sso delle Gsllic. 

(4) Picconi, lof. cit. art. Ili, §. 3. 
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ed io snUinì : 1' ordine si dirama in ge- 
neri, il genere in specie ; quest' ultima 
in varietà. Le prime divisioni apparten- 
gono ai botanici, quest' ultima partico- 
larmente ai coltivatori. 

8 0. Le varietà sono costituite da 
fliflerenze puramente accidentali, che si 
incontrano fra gl' individui d' una stessa 
specie, e queste diflérense aflettano qua- 
lunque parte della pianta, il colletto (i 5 ). 
la radice (i6), il fusto (17), le foglie (ai), 
il flore (a4), il frutto (aC) (1), si ini- 
niediatamcnte, si nelle loro dipendenze. 
Es.se riconoscono tre diverse origini, la 
cultura (a), l' ibridismo, l' innesto. 

8 1 . Le piante non conoscono altro 
stato loro proprio che il libero ed il silve- 
stre. Costituite dalla natura in quelle cir- 
costanze che ne favoriscopo la vegetazione 
c lo ss iluppu, la loro economia v' è par- 
ticolarmente interessata. Interessate nel 
gi'an sistema della riproduzione successi- 
va, esse non servono ad altro scopo, che 
a trasmettere alia generazione che loro 
succede gli clementi della vita ricevuti 
da quella che ha preceduto. 

(1) Ved. la tegnente nota. 

(a) Il se forme toHS tes Jours des 
espèces ( varietà ) nouveUes ..... et les 
jardìniers les augmenteraient de beau- 
coup, si le nomhre des amateurs itait 
plus multipla. Hotier, toc. cit. art. espè- 
ce ... . Amoureux, loc. cit. L' art a pu 
faire des variétés. Idem ivi.pag. 16. 

Agite, o, proprios generatim dùcere cul- 
tus. 

Agri colar, fruetusque /eros mollile co- 
lendo. 

yirg. Georg, lib. 11 , v. 34. 

Gli effetti della cultura tonn essi risentiti 
dal teme? E quello teme nel suo sviluppo 
propaga forse i caratteri riceiulif ,/mou 
reux nel luogo citato (pag. ioli) sostiene la 
negativa. Comunque sia, quest.! qiieslioi c 
^ìou c' iulercss:i, non prupagaudusi pene- 
lalniente fra noi l'olivo per lueiro dellaj 
seincnza. ; 
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83. Ha l'uomo, n cui le mieliti 
tuali faeullà danno l'impero sugli esseri 
minori, osservatore ed ìndustre, vi stabili 
il suo iloniinio. Contento da prima di far 
servire i vegetabili al suo nutrimento ed 
alla sua difesa, egli volle costituirgli og- 
getti del suo diletto. Cangiati di sede, 
confusi di famiglia, essi si risentirono per 
la prima volta di quella condizione di 
sefvitù, che in seguito li ridusse infermi 
e degeneri. 

85 . A misura che l'incivilimento au- 
mentò i suoi bisogni, che ne risvegliò gli 
smoderati appetiti, che lo vincolò ':il fa- 
sto cd al lusso, ec., il suo scettro di fer- 
ro gravitò con una violenza sempre cre- 
scente sopra di essi, perfino a ridurli a 
vestire de’ nuovi caratteri, ed a compa- 
rire sotto forme stiviuiere. Ed infatti, ia 
che altro risolvesi mai quella serie im- 
mensa d’ operazicaii, alle quali si sotto- 
pongono e che noi diciamo arte deUa 
cultura ? 

84. Disturbati frequentemente nel- 
rarcano ministero delle loro radici, nello 
sviluppo, nella direzione ile' loro rami ; 
fuitrili in un modo violent'i c raramente 
opportuno ; assaliti col ferro , loccrati 
lialle ferite, spogliati di foglie, di fiori, di 
frutti, essi parteciparono a grado a grado 
a queste diverse influenze. Quelle radici 
cangiarono d' ordine c di sistema ; tjuei 
rami dì disposizione ; quelle foglie di co- 
lore, di fonna, di simmetria ; i fiori lus- 
sureggiaronu ne' loro talami, ed isteriliro- 
no i loro sjmnsali ; i fruiti, vivaci per la 
vaghezza de' loro colori , squisiti per 
l’ abbondanza e per il sapore de' loro 
aronii, si degradarono perCni> a divenire 
infecondi : e di quante specie mai questo 
sistema distruggitore non avrebbe impo- 
verita la terra, se lo mirabile flessibilità 
dell' organismo vegetale non avesse offerti 
altri mezzi di riproduzione c di vita (i 2 1)? 

85 . Pervenuto a que.sti resultati, il 
•ciiltore senti la necessità ili distinguere i 
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soggetti die K somminblrtrvano, pe^ ri- 
coooscerii e per diflbnderli. Di qui il 
costume d' osservare le varietà e la pre- 
mura di dassificarle. Ed è facile preve- 
dere cbe il IcDumeno dovev a contioua- 
meole estendersi e rinnovarsi^ come le 
cagioni alle quali è dovuto (i). 

86. L'osservazione e l' esperimento 
lo ha posto, direbbesi, quasi alla purtata 
del gran segi'eto della natura sulla molti- 
plicazione delle specie. RifletUndu sulla 
quantità prodigiosa delle piante che rico- 
prono la superficie del globo, sulla diflì- 
ciJtà di distinguere l'indole cd i caivi Ite- 
ri di molte fra queste ; sull' estrema leg- 
gerezza delle polveri semùiali, sulla faci- 
lità colla quale le correnti alinosfericlic 
possono trasportarle da un luogo in un 
altro, ec., giudicò che le specie primitive 
fossero limitale ad un tenuissimo nume 
ro (a), e che l' immenso delle altre ilo- 
vesse la sua esistenza alle accidentali c 
ripetute combinazioni delia loro fecon- 
dazione reciproca. Questa spuria ripro- 
duzione fu delta ibride. 

87. E qual altra discoperta potè 
maggiormeute lusingare il suo orgoglio di 
quella che lo rendeva arbitro c creato- 
re ? Ed in fatfi, esso non tardò a mo- 
strarsi io quest' attitudine eminente. Di- 
spogliando d' alcuno de' suoi organi ses- 
suali un vegetabile, lo accoppiò a quelli 
d' un altro e viceversa. I campi, i [k>- 
mari, i giardini furono il teatro continuo 
di queste parentele violente che ne de- 
terminarono delle universali, e le piante, 
a misura che piacque al loro dominatore, 
si comunicarono a vicenda, ora i pom[io- 
si colorì de' loro fiori, ora i vivi aromi 
ed il delicato gusto de' loro frutti, ec. Per 


(1) Tedi la nota precedente. 

(a) A proposito dell'istoria e de' carat- 
teri delle specie ibridi, vedansi le ingegnose 
esperienze di Gaertner. 
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^ tal modo la provincia dello varietà acqui- 
stò estensionu e coll’ estensione impor- 
tanza (1). 

88. Oltre la parentela, ha luogo fra 
le piante anche l'adoziune ; parlo deU'm- 
nesto, di quell' artifizio mirabile, con cui 
le piante s’ immedesimano quasi le une 
colle altre e vivono sotto un’ influenza 
reciproca. Nè intendasi qui della specie 
d' innesto, la più comune, che accoppia 
i soggetti di specie congenere sì, ma di- 
versa, e di cui alts'ove (i6a). Noi appel- 
liamo a quella pratica particolare, che 
attende coll' innesto successivo deU'istes- 
so soggetto con sè stesso a modificar 
l' ordine della sua vegetazione e ad in- 
gentilirlo (a). Sono noti infatti i resultati 
felicissimi di questi tentativi (5) per in- 
grandire i pelali e per ravvicinare i co- 
lori d’ alcuni fiulti (^), per raddolcire la 
sostanza d' alcune semenze, ec. (5). L’o- 
bliterazione degli antichi vasi, lo stabili- 
mento de' nuovi, il passaggio del succo 
da quelli della pianta-madre negli altri 
del soggetto innestalo che se gli assimila, 
e li sottopone all' economia cd al moto 
del suo proprio, ec., sono altrettante cir- 
costimzc che influiscono direttamente nel 
nuovo stato della pianta , ed in quello 
delle sue produzioni ; perciò l'innesto 
di questa specie favorisce la moltiplica- 
zione delle varietà , come la cultura e 
l' ibridismo. 

89. Ha le vicende delle varietà non si 
compiono colla loro moltiplicazione, e la 

II) Veli, il Trfiité d' anatomie et de 
phytiologie des vigétaux di Britsau-Mir- 
bel, e la nuora opera botanica del sig. De- 
Candoììe 

(a) Vn avnntage préeieux des grrffes 
est le perjectioaement des espéces. 7?o- 
eier, he. cit. srl. greffe. 

(3) Ved. lo stesso Botier, loe. eil. 

(4) Come, per CKmpio, la {«ra buon- 
cristiana d' iuvema Idem ivi. 

(5) Come, per esempio, i frulli dell’ /- 
pocostano. Idem ivi. 
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veriaUUth dd dUeoia organico, che ooo- 
corro con tanta facilità alla loro forma- 
zione, nc aOrelta del pari il deperimento. 

go. Infatti, dovute al concorso di ca- 
gioni straniere, e spesse volte opposte al 
loro modo d' essere e di vegetare, allor- 
chÈ sopravviene in esse una modificazio- 
ne, o un cangiamento qualunque, queste 
varietà obbediscono alla loro naturale 
tendenza, e si r^tituiscono a quello stato 
d’ onde una forza invincibile le tolse (i). 
Per tal modo, i giardini i più distinti, ì 
pomar) i più ricercati, abbandonati perj 
un istante dall' industria e da soccorsi 
del loro culture, degenerano in folti er- 
baj, ed in rustid fruticeti, ove, memore 
delle antiche offese (85), la natura, altro- 
ve si generosa e feconda, si mostra al- 
trettanto- ingrata, che avara. 

g I . Nè una varietà, una volta deperi- 
ta, ottiene, allorquando pure ne sommini- 
stri (86), un risorgimento dal suo seme. 
Questa riproduzione, misteriosa in tutte 
le sue dipendenze, non offre maggior si- 
curezza in questa particolarmente. I nuo- 
vi germi non ereditano le qualità e le 

(i) Pari modo </uae ex sylvettrìbus 
mansuescunt, aut ex urbanis transeunt 
in' sylveUres, quaedam cultu, quaedam 
negleclu mulantur, Teoph. Lib, II, cap. 
3 Amoureux^ toc. eli. psf;. 83, gG.... 
L'espice artificielle peut dégènérer par 
défaut de culture. Idem ivi, pag. io6 .... 
Si par le ehangement du climat, par une 
tiourriture plus abondante et plus suc- 
culente, par un terrain meilleur et bien 
cultivé on est parvenu à améliorer P e- 
spice {relativement à noux (8i)), cette e- 
spice dégénirera, s' il lui manque une 
aes conditions doni on vieni de parler : 
elle reviendra au paini doni elle est par- 
ile. Roller, toc. cil. art. dégènèration. Il 
esi conslanl, que dans les espèces qui ne 
soni pas elles-mémes que des variilés, 
la manière iT élre varie d’uà tempi à 
r nutre. Idem ari. olivier. K noto come] 
delle piante , che producono fiori resi 
doppj con la cnllurs, ritornano, al ccisare 
di quesbii nel loro stato ntlnr rie. 
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forme degli antichi ; se lo cultura non nc 
trae una varietà nuova ( ciò che ha pur 
luogo in qualche caso ) lo sviluppo di 
questo seme dà vita al soggetto primiti- 
vo, distinto dai caratteri originari! e sil- 
vestri della sua specie (8i). 

ga. Infine, disciolta per un avveni- 
mento qualunque l'anastomosi delicatissi- 
ma, che molliplics e complica i processi or- 
ganici d' uno stesso soggetto, collo scopo 
d' alterarne opportunamente le produzio- 
ni c la forma (88) , niun' artifizip no 
compensa la perdita, te un' industria sag- 
gia e previdente non ne propagò cui 
mezzi noti (lai), e nell' indipendenza la 
più assoluta, i rodimenti. 

g3. Deriva da tutto ciò, che le varietà 
delle piante in genere non possono dirsi 
nè determinate di numero, nè perma- 



CAPITOLO SECONDO. 

Delle varietà delT olivo. 

g4. Suddividiamo quest'argomento, 
rilevando le varietà delT olivo in genere, 
indicando in seguito quelle descrìtte dai 
Geoponici antichi e moderni, e le altre 
ritrovale in Toscana, e terminando colla 
esposhione di un nuovo sistema univer- 
sale per riconoscerlo c per classificarle ; 
e prima 

Aa-ncoi.0 pano. 

Delle varietà delT olivo in genere. 

g 5 . La pianta superiormente descri t- 
to (i4 e stgg.J è quella che nasce spon- 

(i) Sed neque quam multar species, 
nec nomina quae sint 
Est numerus : neque enim numero 
camprehendere refert 

Virg. Georg, lib. II, v «53. 
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lanra dal tuo temo, che vivo del pari ipon- 
lanea nel tuo paese natale (48), l' agrié- 
laja, o eotinos fra i Gred, P oleaster fra 
i Latini, r olivastro^ o P olivo saìvatico 
fra nui (i). Essa è riguardata come il 
tipo delle Tarietà note. 

g6. L' olivastro, vìssuto nelle fore- 
ste ( 81 ), e sottoposto a tutte le circo- 
stante delP ibridismo (86), dovè neces- 
sariamente esser sottoposto 0 dei cangia- 
menti accidentali (84), e propagarsi con 
forme diverte : ma questo stalo , che 
si combinò con queHo selvaggio e no- 
made delle popolazioni, non oilre mez- 
zi di rintracciarne la storia, e le prime 
varietà osservate incominciano con quel- 
lo della sua cultura (Si). 

97- Fu allora che se ne vide mag- 
giormente divergere e suddividersi le ra- 
dici (84) ; rigonfiarsi e divenire scabro il 
colletto (i 5 ), levigarsi il tronco (17), 
estendersi (1) ed ingentilirsi le foglie ( 3 ) 
(ai), disporti irregolarmente e ravvici- 
narsi i fiori (a 4), ingrandirsi (4), molti- 
plicarsi ( 5 ) ed arricchirsi d’olio, i frut- 
ti (36), raddolcirsi la semenza (6), ec. 

98. Questi elementi, considcrabilmcn- 
te varii per loro stessi, lo divennero ancor 
più sotto l' influenza di diverso terreno, 
di diverso clima e d’ esposizione diver- 
sa (7). Noi ne abbiamo citati i saggi, ac- 
compagnandolo nelle sue diverse emigra- 
zioni dalle regioni meridionali verso quel- 
le del settentrione ( 5 i e segg.J, 

(i) L' olivitr tauvage de' Francesi; 
V olive-tree degl'inglesi; V oUif-boom dei 
Belgi ; P olivien de’ Tedeschi ; P olay-Ja 
degli Ungheresi ; P attjsluno degli tips- 
gimoli. 

(а) Amoureux^loe. eit.p. 86. liozUr, 
ìoc. eit, p. 3 ui, 3 o 8 . 

( 3 ) liotier, ìoc. cil. iw. 

(4) idem ivi. 

( 5 ) Idem ivi. 

(б) Idem ivi. 

(7) Les etpicet (dell' olivo) Ics pìut 
ettimées dans un- Ueu soni rtgardeet 
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99. L'Innesto non Ni meno efficace 
a questo proposito sull’ olivo, che non lo 
è nello pionto in genere (88) 5 o con 
tanto maggior successo, in quanto che le 
varietà coltivate lo hanno tutte indistin- 
tamente ed universalmente subito. 

100. Tleo/rosto, insegnando che un 
olivo nel suo stato naturale, abbandonato 
a sè stesso, non avrebbe giammai potuto 
nè cangiar d' indole, nè ridursi domesti- 
co ( i ), avverti il primo, che, cessate le 
cure ed i soccorsi del cultore, esso ten- 
deva a restituirsi al suo stato primitivo 
e silv'estre (a). L’ aspetto dei luoghi una 
volta per esso i più lavoriti, e da dove 
la barbarie o l’ invasione straniera dis- 
cacciarono qualunque idea di incivili- 
mento e d' industria ( 55 ) ne fanno la più 
luttuosa testimonianza; e Tournejorl ( 3 ) 


camme inférieum dans un autre ...la 
raison se deduit de la dlffìfrence du fer- 
raio, de la posilion du pays , et de la 
variété dans la temperature. Amoureux, 
lac. eit. p. <)i. Teììr espèce gui est la plus 
favorite dans nn-lien est reputée la plus 
mférieure dans un autre. Idrro. ivi p. 107, 
noi. (1). Ce centraste singulier eT opi- 
nions preuve, ijue nous sommes encore 
dans r enfanee sur la colture des oli- 
viers. et que tout ce que Con sait est pu- 
rement locai, c'est-à-dire. que Texperien- 
ce a preuvé, que dans un lei ou tei canton 
une espèce y reussil lien ; mais on igna- 
re si Ielle autre espèce y reussirail mieux. 
Roder, loc. cil. pag. 3 o& Alcune olive che 
crescono d'uni mediocre grossezu in Fran- 
cia, ed in Ilalii, ec. si riirovano pimlisiime 
in Isvizzera {Boiirgeois Jlist. de Bomare. 
Edii. d'Yverdnn 1769), si rarroignno mol- 
lo più grosse in Ispsgni, grossissime il 
Perù ( Gage, I)e la Nouvelle-Espagne). e 
sirsordiiiiriilnenle grosse in Arrira (Presta, 
loc. cil. Picconi, Saggio sulC economia o- 
learia, re.) 

(1) Xeque oleaster alea, neque pyra- 
ster pyrus .... feri potest. Teopli. De 
/lisi, plani. I.ib. lì, cip. 3. 

(2) O/l croit aussi que P olivier cul- 
tivé, étant negligé, peut devenir sauvage. 
Amoureux, loc. cit. p. 85 . 

( 3 ) Vnyage, etc. Voi. I, p. aC. 
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e Browne (t) percorrendo la Palesti- 
na, Sonnini Pisola di Camlia (a), Paolo 
Diacono P Italia ( 5 ), Gemetti la Sarde- 
gna (4)i Don incontrarono che avanzi 
degeneri di collTvazioni già rinomate e 
fiorenti. 

I o I . Dominale da queste circostan- 
te, e fra le vicende d' un movimento ora 
progressivo, ora retrogrado, le varietà del- 
P ulivo dovettero figurare in un mudo 
sempre diverso negli annali dell’ Agricol- 
tura : ed infatti, quali intricate relazioni 
fra quelle che ci riportano i Geupònici 
orientali, i Greci, i Latini, i mo<lemi ? 
All oggetto di corrispondere alle mire 
universali , percorriamone brevemente 
il catalogo. 

Abticolo secondo. 

Dette varietà deserltle da' Geoponici 
antichi e moderni. 

1 03 . Al dire di Tct>fraslo e di Plinio, 
gP Indiani non conoscevano che una sola 
specie iP olivo ( 5 ), iiiudia fra P olivastro 
cd il domestico, e«l aSàtto sterile (G). Gli 
l-igiziani ne contavano una del [«ari, aoè 
P egiiia (7), a cui piace a diaerobio (8) 
di aggiungere P alessaiulrina e P afri- 
cana. 

Le olive netofate'c, snjconée, basa- 
née formavano le varietà ebraiche (9), 
alle quali forse si aggiungoou la tenace e 


(i) Nouvéau vojrafjc daas la haute, et 
basse Éfiypte. eie. Irsil. dst Casserà. Vul. 11. 

(a) t^oyage en Tuniuié,elc. A.’ Paris 
an VII. 

(3) bill. II, e.ap. aG. 

(. 4 ) Loc. eie. art. olivo. 

(5) Cap. I, art. i. 

(G) Oliva Indiaesterilis, praeter quam 
oleastri fractu. N.it. IliU. làb. XII, cap. 6. 

( 7 ) Teuph. Uist. piane. 

(8) Saeur. Liti. II, cap. iG. 

( 9 ) Pah. Cap. VII. 


O L 1 

la pingue (i). Piimo ricorda le oHve del- 
la Decapoli ( 45 ) (a), altrettanto piccole, 
quanto squisite. 

I o 5 . Teofrasto^ ArUlqfant, Plinio, 
Polluce, e, presso questi, Ermippo e Fe- 
recrate, ci lasciarono la sinonimia greca ; 
essa comprenda 

i.s La moria o palladia. ‘ 

3.S La callislephanos ( ulivo dalle 
belle ghirlande) di cui si ornavano i vin- 
citori. 

3 .5 La slrepte, olivastro d' Ercole. 

4 .a La echintu ( olivo spinoso), as- 
similatavi forse per le sue foglie folle e<l 
elevale. 

5 .5 La ischìades ( reniforme), dalla 
forma del frutto. 

G.a La stemphylades (avviticchiata), 
per la lunghezza de' peziuli, o per P esi- 
lità de' getti. 

7.5 La raphanides ( rafaniforqpe ), 
per la forma del frutto. 

8. a Drypetes ( querciola ), per la 
forma del frutto tendente a quella della 
ghianda, o per la robustezza e dimensio- 
ne del tronco. 

g.a La nilrides (salila), per la pre- 
parazione delle sue bacche. 

ip.a La cofymhides (nuotante), per 
la conservazione del frutta nell' olio. 

I I .a La halmades ( salata ). 

13 . a La pityrides ( infranta ), dalla 
concia data al frutto colla rottura, o col- 
P estrazione del oocciolo. 

1 5 .» L'arclicinora (testicolare), per 
la forma e per la grossezza del fruito. 

14.3 La trambellos. 

iS.a La gergeminos. 

104. Le varietà conosciute dagli 
agronomi Romani si riducono 3 nove, 
secondo Catone ( 3 ), a dodici, secondo 


(1) Beraeh. Cap. XXX. 

(3) Hae. hist. Lib. XV, cap. 7 . 
(3) De re rustie. Cap. iGL 
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ColwìicUa (i),a tre socondo Firgilio (a), 
ed u tedici secondo Plinio (5) e Macro- 
bìo (4). Combinandone T enumerazione 
t' hanno. 

i.z La pausia di ColumeUa e di 
Firgilio, o posea di Catone. 

а. a L' albigera di Cohimella, forse 
r aMceres di Catone, T albigera di Pli- 
nio, r aìbigerus di Macrobio. 

5.a La licinia di ColumeUa e di 
Plinio, la liciana di Catone e di lÙa- 
crobio. 

4-* La lergia di ColumeUa a di 
Plinio , e la sergiana di Catone e di 
Macrobio. 

. S.i* La naevia di ColumeUa. 

б . a La culminia di ColumeUa, la, 
cohniniana di Catone, la cominia di PU- 
iiia, la culminia di Macrobio. 

7 . a li orchis di ColumeUa, V orcas 
di Firgilio, V orchites di Catone c di 
Macrobio. 

8 . a La regia di ColumeUa c di 
Plinio, la conditila di Catone, la phauUa 
di Macrobio. 

g.a II radius majus di Catone, e 
di Farrone, il radius di Firgilio, di 
Plinio e di Macrobio, la circitis di Co-\ 
lurneUa. 

10 .* La sallentina di Catone, di 
Plinio e ili Macrobio, la calabrica di 
ColumeUa. 

1 1 .'I La miuiea, o myrtca di Co-| 
lamella. 

I a .a La contia di Plinio. 

1 5.a La picena di Plinio. 

14 .a Lo Jidicina di Plinio. 

15. a h'aguUia di Macrobio. 

16 . a La termutia di Macrobio. 

I o5. Fra i moderni, i Francesi e gli 
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Italiani si distinguono con delle sinonimie 
vernacole. Prescelgo fra i primi quelle 
di Towrnefort (i) c óì Amourciuc ( 1 ), 
e fra i secondi le altre del Micheli (5) c 
del Picconi (4). S’ annoverano frattanto 
dal primo 1 ' 

I .a Olea JrucCu maximo. 

а. a — — oblongo-minori. 

3 .» — atrovirente. 

^.a — — albo. 

5 .» — minore,rotundiore. 

б . * — majttscolo,oblongo. 

j.a inajori, carne crassa. 

8 .a saliva, inaior, oblonga, 

anguiosa. 

g.a — media , oblonga, Jraclu 
corni. 

I o.a maxima, siArotunda. 

I I .a media, rotonda, viridis. 

la.a - ■ minor , rolunda-race- 

mosa. 

• 3. a — minor, rotonda, rubro- 

nigricans. 

14 . a — — minar, rotonda ex ru- 

bro et utgro variegata. 

15. » minar, lucensis, J’ructu 

odorato. 

iC.a — sylvestris , folio duro , 
subtus incano. 

17 .» — s. hispanica , folio duro, 
subtus incano, J'ructu 
ohtuso, mucronato. 

loG. Amoureux, seguito da Rit- 
iier (5) e da altri, distingue le varietà 
della Provenza c della Linguadoca nelle 
seguenti. 

i.B Olea JtmÌu oblonga, minori. 
Garidel n.® i ; Toumefort a.° a ; Ma- 
gnai n.** 4- olivae minores et Gcnuekses, 


( 1 ) De re rustie. Cap. B. 
(a) Georg. Lib. li. 

(3) Nat. ilist. Lib. XV, cip. 
trove. 

(41 Salile. Lib. II, cap. i6. 
Din. éTAgric., 17 * 


3, cJ al- 


io Instilutiones rei herbarie. 

(a) Traité sur r oUvIer, eie. 

(3) Rlferilo dal Lustri nel T,unario dei 
Contadini, n." IX. 

(4) Saggio suir economia olearia, ce 

(5) Cours compiei et agriculture, cc. 
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et ex provincia. C. Bauliin fpinaxj . . 
fiUa oblonga. Magnai Jlor. monos. ( oli- 
ve picholiiie o pijoulioe )■ 

2.» Olea f racla maximo. Garidel, 
O.” 2 . . . Tourn^ort n.° i . . . . olivae 
maximae hispanicae. Bauhin . . . oliva 
crassior circa hispalim nascens, clasii ; 
( ulive d' Espdgue ). 

5 .» Olea f racla majori , carne 
crassOf Garidel n.° 3 . . . Toarn^ort 

n.° 7 olivae majores et palposio- 

res. liaaliin ... olivae regine. Caesalpin: 
( tri[iard, aulivo trìpardo, rouyalo ). 

4 -“ Olea Ji’acta oblongo, atro vi- 
rente. Garidel u.° 4 - Toarnefort n.“ 3 , 
e Baahin. Pinax ( aulivo ponchudo ). 

5 . a Olea-sativa major, oblonga, 
aiigidosa , amygdali Jomia. Garidel 
iì.° 5 . , . Tournefort n.® 8. . . Magnai 
n.® I. olea amygdalina. Fior. mons. 

6. * Olea media, oblonga , Jractu 
comi. Garidel n.° 6. . . . Tourn^ort 
n.“ 9. . . Magnai n.° 8. olea craniomor- 
iJia. Fior. mons. ( cormaou , curuiau, 
euurgnule ). 

7. a Olea ma.rima subrotanda. Ga- 
ridel n.“ 7. Toarnejorl n.® io. Magnai 
n.® 5 . . . . alca sphaerica. Fior. mons. 
( ampuiilliiuu ). 

8. a Olea' media, rotonda, praecox. 
Garidel n.® 8. Tonrnejorl u.® la. . . 
Magnai n.® 7. . . . alea praecox. Fior. 
mons. ( muore, muurade, mourauu, niou- 
rale, mourescale ). 

g.a Olea minor, rolantla, racemo- 
sa. Gariilcl n.° 9. ToarneJ'ort n.® i 3 ... 
Magnai 11.® 8. olea racemosa. Fior, 
mons. ( liuuti-illauu, buutiniaue ). 

, lo.a OU a, laliore folio, Jructa al- 
bo. Garidel n.® io .. Tournefort n.® 4 - 
( iilaiK'aou, blanijuet, blaiicaae ). 

I I .a Olea minor rotando, rubro- 
nlgricans. Garidel n.® 1 1 ... Toarnejort 
u.® i 4 -.. Magnai n.'’ <j. Olea atro-ru- 
bfiis. Fior mons. ( salieiiie, sayer iic, »a- 

IJtllH- ). 
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12. a Olea minor, rotando, ex «*• 
bro et nigro variegata. Garidel n.® 1 q... 
olea variegata. Fior, montp. ( pigau , 
pigaie ). 

1 5 . a Olea Jructa majuscolo et ob- 
longo. Tournefort n.® 6... olea angolo- 
sa. Magno! Fior. mons. ( ouliviere, gaL 
linenque ), 

14. * Olea media, rotando, viri- 
dior. Toumjorl n.® 6 . olea vir idolo. 
Fior. mons. ( verdauu, verdale). 

1 5 . a Olea f racla minore, et rolun- 
diore. Tournefort n.® 5 . olivolae Cao- 
salpini. Baahin. 

iG.a Olea minor, Lucensis,Jrutdu 
odorato. Tournjort n.® 16 ( olive de 
Lucques ). 

17." Olea ejra, box folio, crasso, 
airo-viridi-lucido, corlice albo, scabro. 
Boerhave ( 1 ). Eaciclopedia d.° i i . 

107. Il Micheli, riportato dal La- 
stri (a), forse trattenendosi troppo sugli 
uccidenti i più fuggitivi, ed i meno impor- 
tanti, per cui si meritò la censura del 
celebre Linneo ( 3 ), estende al seguente 
il numero delle varietà Toscane, 

I .> Olivo sativo maggiore col frutto 
bislungo , lustru-giullastru, angoloso , a 
forma di mandorla : detto olivo galletto- 
ne grosso. 

2.S Olivo sativo con fratto meizo- 
lano, bislungo, a forma di mandorla, vol- 
garmente detto olivo da indolcire; porta 
le foglie strette ed i frutti lunghi 1 3 li- 
nee e larghi 4- 

3 .a Olivo sativo con foglie verdi- 
pallide, vermene pendenti, legname ele- 
gantemente macchiato, frutto giallognolo 
quando non è maturo; maturo poi di 
color nero ; villg. olivo correggiola. 


(■) ^cl suo caulugo delle piante di 
Ltyda. 

(a) Lue. cit. 

( 3 ) Philos. Hat. irt. VII. 
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4 . « OHto lativQ con vermene drit- 
te, foglie piccole di color verde tendente 
al nero ; fruito piccolo , tondeggiante , 
torto in punta, nerognolo ; volg. oKt>o 
morchiajo o infrantojo. 

5 . « Olivo lativo con vermene drit- 
te, foglie alquanto larghe, verdi, e come 
asperse di Gor di farina ; frutto piccolo, 
tondeggiante, neragnolo 5 volg. olivo mo- 
rajoìo. 

6. * OHvo salvatico di foglie larghe, 
verdi, e come asperse di fìor di fariua, 
con frutto piccolo, tondeggiante, nera- 
gnolo ; volg. olivo salvatico. Il fruito è 
lungo lin. 7, largo 6. 

7.1 Olivo di foglia bislunga, verde, 
con frutti grandi a forma di mandorle, 
cerulei, che nascono sempre a due a due. 

8. a Olivo di foglia stretta, verde, 
con frutto grande , ceruleo , bislungo, 
senza punta, col ventre che ristringe dal 
mezzo in giù. Volg. olivo da indolcire. 
Il fruito è cordiforme, ovvero somiglia 
olla ciliegia napoletana, ofTossatu e solca- 
to, lungo lin. 17, largo la. 

9.1 Olivo sativo con foglia verde, 
stretta ; fratto corto, largo, albeggiante, 
ornato d' una papilla ; sul termine, vol- 
garmente detto olivo morchiajo. 

lo.» Olivo sativo con foglia stretta, 
verde-nerastra ; frutto piccolo, tondeg- 
giante alquanto, e base larga, aguzza ; 
Volg. olivo aUorino. 

1 1 .• Olivo sativo con foglia lunga, 
acuta, tosA, frutto a grappolo, giallogno- 
lo, angusto, in forma di mandorla. 

i3.‘ Olivo sativo con foglia stretta, 
verde ; frutto piccolo, scabro, verde, lu- 
stro, crasso in Gne, ristretto verso il gam- 
bo ; volg. specie (T olivo morajolo. 

1 3.1 Olivo sativo con foglie come 
sparse di crusca ; frutto piccolo, tondeg- 
giante ; volg. olivo bastardo. 

i 4 -* Olivo salvatico con frutto a 
grappoli, grandezza e forma del granel- 
lo del pepe. 
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i 5 .. Olivo sativo con rami dritti, 
sparsi in cima di ramoscelli ; foglie pic- 
cole, strette ; frutto rotondo, d’ altezza 
quasi un pollice ; volg. olivo morchiato. 

16. « Olivo sativo con foglie strette, 
frutto lungo lin. io, largo 8 ; volg. olivo 
aUorino. 

17. * Olivo sativo con foglie picco- 
le, nascenti a mucchi ; frutto lungo lin. 
IO, largo 8 ; volg. olivo topino., o topo. 

18. s Lo stesso con foglie più lun- 
ghe, ordinate più in largo ; volg. o/ón 
morchiajo. 

i g.» Olivo alloro, o altarino, cosi 
detto, con foglie larghe, dritte cd in cer- 
to mudo aderenti ai ramoscelli ; frutto 
nero, ovale, lungo lin. i 3 , largo g. 

ao.. Olivo bastardoyCos) detto, con 
frutto ovale, nero, lungo lin. i a, largo q. 

ai.* Olivo bianco, cosi detto, con 
foglie brevi di ligustro, strette, dritte cd 
aderenti ai ramoscelli : il frutto è nero, 
rotondo alquanto, lungo lin. 1 1, largo g, 
con succo quasi sanguigno. 

a a.* Olivo corcggiolo lungo, con 
foglie brevi e Girghe. I frutti sono bis- 
lunghi, aguzzi, lunghi lin. 1 1 c larghi 
8 1/2, la maggior parte de’ quali diven- 
gono rossi nella maturità. 

a 5 .> Olivo gramignolo con foglie 
strettissime ; frutto nero, tondeggiante, 
lungo g lin., largo 71/3. 

2 4.» Olivo, frantoio con rami c fo- 
glie sparse : le foglie brevi e rade, i 
frutti neri, bislunghi, lunghi lin. g, lar- 
ghi 7 i/a, serotini e maturati in tempi 
diversi. 

a 5 .* Olivo con foglie bre- 

vi ; frutto nero , tondeggiante , lungo 
lin. IO, largo 8. 

a6.a Olivo morchiajo con foglie lar- 
ghe, accartocciate, frutto nero, ovale j 
lungo lin. I o, largo 8. 

Olivo passerino con foglio 
corte, larghe ; frutto rotondo, nero di C 
lin. di diametro. 
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28. * Oli\<o pcscUtlino con foglie 
pìccole, strette, sparse; frutto ovale, 
lungo lin. y lA, largo G, con gambo 
corto, pendente, nero. 

29. » Olivo rossino con foglie stret- 
te, (Irìtte; frutto nero, tondeggiante, lun- 
go 8 lin., largo 7 1/2. 

3 0. * Olivo rosseUìno con foglie al- 
quanto lunghe ; frutto nero, bislungo, 
■storto qualche poco, lungo lin. 1 1, largo 
7, nero, ma anche rosseggiante nella ma- 
turità. 

3 1 .a Olivo di Ire volle. 

io8. L'indefesso osservatore sig. 
Picconi {i) ritrasmette nell’ ordine se- 
guente le varietà liguri. 

Srr.ciB I. Olivo selvaggio. Volg. 
idem. Frullo piccolissimo, ovale, nericcio 
nella maturità, povero di jiolpa, nocciolo 
configurato nella stessa guisa, sebbene in 
senso inverso ; Joglic strette, lanceolate, 
d’ ordinario di color verde-pallido, ade- 
renti ai fusti; ramoscelli corti, rigidi, 
spesso nudi ed induriti in puuta. Iucche 
dà loro r aspetto di spine ; J'usto nano, 
tortuoso, di legno assai doro. 

Specie II. Olivo franco. Volg. sai- 
valico. Frullo alquanto più pingue, più 
rotondo, più nero, più o\eoso\ foglie più 
lunghe, più larghe, più fini, più dense ; 
rami e fasti più estesi, meno irti, coperti 
d’ una corteccia più liscia che il selvag- 
gio assoluto. Se le olive non mancano 
aflàtto d' olio , riesce questi (lerù più 
scarso in proporzione delle altre specie, 
ma di grato sapore. $•' innalza, e resiste 
al freddo alquanto più della varietà pre- 
cedente : 

Specie III. Albina dal calore del 
frutto, che è piccolissimo, acuto in pun- 
ta, ottuso alla base, d’ un colore giallo- 
cera leggermente screziato di vene rosso- 
vinose ; nocciolo acuminato nella base e 


(1) Loc, cit. Voi. I. 
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rotondato nella puuta ; foglie lunghissi- 
me, strettissime, laciniate in ambe le e- 
stremità, con nervo ben pronunziato , . 
serrate verticalmente per tutta la lun- 
ghezza de' ramoscelli gracili, simmetrici, 
arcati. 

Specie IV. Varietà i .* MorteUina 
regolare dalla foglia e dal A'utto analo- 
ghi a quelli della mortella. Volg. Moriina 
a Volili ; Olivastro all'Erca •, frullo pic- 
colo, ellissoide, nero picchettato, pelle 
tersa, nocciolo gibboso in punta e di 
sutura finissima ; fo^ìe assai terse, atro- 
virenti, strette, estese, liseie, d’ un verde 
cupo, massime nella parte superiore •.fa- 
sto e rami procerissimi e regolari. 

Varietà 2.* Martellina irre- 
golare. Voi. Mortina. Non differisce dalla 
precedente che per la leggerissima cur- 
vatura, minorità ed apice dei frutti ; per 
la brevità, finezza, larghezza e color più 
chiaro delle faglie. 

Sl’ECiE V. Varietà i .• Grappoloia 
maggiore, perchè dà frutti agglomerati e 
numerosi . Volg. Merlino in Albenga ; 
pignola da Coccoleto fino a Levanto. 
Frutto medio ovale, ottuso do ambi i la- 
ti, nero-ebano, sparso di punti bianchic- 
ci, minutissimi ; polpa egualmente neric- 
cia, nocciolo rigonfio in cima c molto 
acuminato nella base ; foglie di mezzana 
lunghezza, strette verso il picciuolo, di 
colore verde-chiaro-brillante nella parte 
superiore, di tessitura teneia ( ciò che 
le rende più soggette al dent^ degl' in- 
setti) ed inserite ad angolo aperto : rami 
coperti d’ una pelle liscia e vegeta, ben 
disposti, e, d' ordinario, ben rivesU'ti. 

Varietà 2.1 Grappolosa mi- 
nore. Volg. come la precedente. Dal 
volgo non si distingue, come quella che 
non offre altra diflérenza, se non che la 
maggior piccolezza e leggero acume in 
punta del frutto, la lunghezza, ristrettez- 
za, rarità e consistenza maggiore delle 
I foglie. 
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'■ ■ Tarietì 5 .* Grappoìosà la- del frutto. Voìg-Bolondina tulio alture di 
tìfolia. Dall' ampiezza delle foglie. Volg. Albcnga ; Mortegna ne' vicini territor|> 
Sahatica a Bapallo. Ha delPanalogla col- c specialmente in quello di Finale ; Mor- 
ìa superiore e colla seguente giuggioli- tino ne' contorni d! Noli, di Quigliano, 
Ita ; coir una per l' andamento de' rami di Sarona e di Yarazze ; Riomùlla a 
•e r aggregato delle olive, coll' altra. per Pegli; a Rapallo e Chiaveri; 0/f- 

un’ analogia nelle foglie : il frutto parte- rostro a Nervi. Frutto piii che mezzano, 
cipa d' entrambe ; ha comune la base piatto nella base con papilla rimarchevo- 
con la prima, il prolungamento culla se- le, ma non costante, sulla parte del colmo 
conda, 1' acume essendo suo proprio ; le solito a tondeggiare, tardo ad annerire, 
olive riescono più piccole e meno oleose, fasciato di pelle calcolosa, ossia marcato 
Specie TI. Giuggiolina dalla tomi- di piccolissime glaodule con polpa bian- 
glianza dell'albero al giuggiolo. Yolg. castra nella prima maturità, e leggermente 
Fuggiasca, celebre da Yentiruiglia fino screziata di vene rosso-vinose : nocciolo 
alla valle d' Andora : Pignola dT Oneglia imitatore del frutto in ragione diretta, 
sulle alture d' Alhenga : Taggiasca di vale a dire, con base ampia, curvatura 
nuovo da Finale a Volti i ; Rapuina fra sferoidale, angolato e di sutura grossola- 
Yoltri e Pegli ; Lavagnina da Genova a na sfoglie di mezzana lunghezza, strettis- 
Moneglia ; Ratwla ne' contorni di Le- sime, lanceolate da ambe le estremità, 
vanto e presso il golfo della Spezia. Fio- diritte, inserite ad angolo assai tenue (ciò 
re talvolta còsi prolisso, che somiglia ad che ne rende la chioma trasparente), e 
un piccolo raspo d' uva, ciò che rende d' un verde pallido : rami coperti di cor- 
assai estesi i peduncoli de' frutti, che teccia cenerina in gioventù, nera, sca- 
sono allungati e simili alla giuggiola. D'or- gliosa in vecchiaia, curvi e non pendenti : 
dinario le ulive non maturano tutte ad sono perù tali i ramoscelli esterni degli 
un tempo, e ve ne hanno di quelle che si alberi adulti. 

mantengono rossette o vaje per tutto il Specie YIII. Rossetta dal colore 
verno. In tal caso.il rosso vinoso ingial- permanente del frutto. Yolg. Rossetta a 
lisce in primavera per annerire in estate. Voltri. Frutto medio, allungato, ellissoi- 
Q nocciolo segue, per la lunghezza, la dale, d' nn rosso colore di giuggiola, ma 
estensione del frutto, meno che suol es^ non tanto acceso anche in piena maturi- 
sere alquanto arcato da una parie e gib- tà. Foglie regolari di mezzana lunghezza 
boso verso la cima, che termina in acu- c larghezza, sovente bitorzolute ed inse- 
tissima punta. Foglie di mezzana lun- rite ad angolo acuto, 
gbezza, più larghe in punta (incisa spes- Specie IX. Piramidale. Dall'anda- 
so in forma di cuore ) che verso la base, mento della chioma. Yolg. Pignola nella 
ellittiche in tutta la loro lunghezza, car- salle del Porto-Maurizio ; Taggiasca svAìe 
tilaginose, liscie, d' un verde pallidissimo alture d' Albenga ; Nostrale nei cantoni 
nella germinazione, brillanti sulla faccia di Savona e di Yerrazze; Mattara a Yol- 
superiore, bianchiccie al di sotto, con tri ed a Pegli ; Pegolara a Sestri di Po- 
sulcatura impercettibile nel mezzo, inse- nente ; Rossetta in Polcevera, Bisango, 
rite ad angolo quasi retto : rami capric- Nervi, ec.; Mattara a Bapallo ; Olivastra 
cinsi, spesso coperti di tuberosità, ed a a Chiaveri ; Germana a Becco ed a Se- 
lunghi virgulti pendenti ; fusto noderoso, stri di Levante, ec. Frullo medio, pe- 
talvolta scanalato. duncolare, alquanto bislungo con promi- 

Specie YII. Papillare dalla figura nenza ; nero nella prima maturità , • 
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dedinanle In rossetto roiro"grirtirsi:/J>"//«I Specie XI F. Varietà i.* KaJiohi 
dense, corte, cartiliiginose, verlioali, più [/>entio/in<J in memoria dd radiohis de! 
strette verso il picciuolo che nella punta ; Romami col quale forse confronta, c più 
rami estesi, ben disposti, piramidali, co- ancora col vocabolo di razzola, denomi- 
perti, ad imitazione del fico, d’ una pelle nazione vernacola; PendoUna per la dlio- 
liscia, verde e poi cenerina nell' adule- zione de’ rami. Volg. Razzola da Scstri 
fcenza e nella gioventù, ed alcun poco, di Ponente fino a Levante, e sue vici- 
scagliosa in vecchiaja fusto elevato. nanze, ove si confonde crJla giuggiolina. 

Speae X. Cimbifonne dalla figura Frutto bislungo con piccola pnnta, rara- 
del frutto. Volg. Pignola nostrale sulle mente, solitario, attaccato a lunghi, pc- 
alture d’ AIbcnga ; fruito bislungo, sotto duncoll, di color nericcio nella maturità, 
la forma del pinocchio domestico ne" ter- col nocciolo leggermente schiacciato da 
reni magri e nelle annate asciutte ; nei un lato \ foglie lunghissime, in proporzio- 
pingui e quando 1 ’ autunno è rinfrescalo ne assai strette, e terminale nella cima 
da pioggie opportune prende quella di quasi ad aculeo ritorto, di tessitura fine, 
barchetta, vista in profilo ; pelle lucida, un poco pallide: rare, spesso bitorzolute, 
punteggiata d’ atomi bianchicci 5 polpa e pendali! ; ramoscelli simili, lunghi, gra- 
rosso-s'ioosa, d’ ordinario sottile a prò- cili, in apparenza malaticci, e somiglianti 
porzione del nocciolo, rigonfia in punta alle vermene del salcio piangente. Fusto 
più assai che nella base. Le fo^ie sono d’ ordinario elevato ; pelle liscia, chiama 
estese, proporzionate, liscie, d' un verde [>oco estesa. 

tendente al turchino, ossia color di foglia — — Varietà a.* Crognate dal frut- 

di garofano sulla faccia supcriore, e, con tu ritorto a guisa di quella specie di chioc- 
giusta degradazione, d’ un verde grigio ciola volgarmente iletta corno marino, 
al di sotto; rami per lo più divergenti, senza però averne le volute. Volg. Mor- 
ossia orizzontali, fusto minutamente sca- timi fotta a cornetto. Frutto acuminalo 
bruso (rimosus) e d' ordinario scuro. nella base, gonfio verso la cima terminata 
Specie XI. Floscetta dalla tessitura in punta, che scomparisce, o si nasconde 
delicata delle foglie. Volg. Crovlu a Seslri nella maturità, di colore nericcio, più 
di Ponente, in Poirevera e da Bisango pieno sul colmo che dalla parte del pc- 
fino a Nervi ; Pravesia nelle vicinanze di ziolo ; nocciolo assai gracile, e seguace 
Levanto. Fruito vario ed irregolare, vale nella figura quella dell’ oliva \ foghe ara- 
a dire, talora ottuso in ambe le estremità, pie, lunghe, d’ un verde [lieno, vivace al 
talora terminato a cono nella superiore, di sopra e chiaro al di sotto, morbide al 
sempre compresso da un lato, orale dal- tatto ; rami ben disposti, svolti, ed nl- 
1’ opposto, nero in piena maturità, con quanto curvati \J'usto vegeto, robusto c 
nocciolo grosso, polpa morchiosa sfoglie capace di prendere molla elevazione. 

assai grosse e somiglianti nel tatto alla Varietà 3.i Fischiettara. Volg. 

siliqua della feva, di colore egualmente idem a Voltri ; a riserva della figura del 
verde pallido, con nervo sottile, quasi frutto che è regolare, orale nella base, 
senza contorno, spesso falcate o arvitic- conico nella cima, e delle foglie alquanto 
chiate (conoobite), sempre inserite ad an- più larghe e menu lunghe, imita nel re- 
golo aperto; ramificazione discretamente sto la varietà antecedente, 
estesa e copiosa ; tronco elevato, squali!- Specie XIII. Varietà i.a Colomhaja 
do, di legno poco compatto, e soggetto gentile, I’ una in onore dell’ etimologia 
od alterarsi. Igreca , I’ altra per I* imlole delle sue 
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lugRa. Tulg. ColombajanelbatSoPonealo, 
ne' torrìturii <Iì Cel iale, Borghetto, Loa- 
DU, Pietra, Finale, Savona, ec.; Mallara, 
Oli Oliifastro a Seslri di Punente ; Spa- 
gnuola, o Matlara in Biaango ; Olivattra 
nelle vicinanze di Becco e di Chiaverì ; 
ponentoU a Sestri di Levante ; Spagnuola 
nel distretto di Levante. Frutto grosso, 
gibboso , talora angolato , tendente dal 
russo-cupo al violetto, carnoso, con noc- 
ciolo rigonfio nella parte suprema, di su- 
tura grossolana, spesso scanalato e tu- 
beroso ; Jbglie liscia, cartilaginose, di co- 
lore verde pieno nella faccia esterna , e 
bianchiccio di sotto, discretamente ampie 
c lunghe, più dense, meno rozze, inserite 
ad angolo più aperto che nelle varietà 
seguenti ; volume ben pronunziato ; tron- 
co robusto, di corteccia unita e cenerina 
in gioventù, fosco e con minate crepa- 
ture in vecchiaia. 

Varietà a.* Colombaja palli- 
da. Vulg. come sopra. La pallidezza dei 
tronchi, il colore verde tenero e I’ aggre- 
gato delle foglie più ampie, più diritte, 
più propense a ravvolgersi, costituiscono 
un divario rimarchevole di caratteri fra 
questa varietà e la prima gentile. La dif- 
ferenza del frutto è appena sensìbile. 

— Varietà 3.* Colombaja ercu- 
lea. Volg. confusa colle precedenti. Oltre 
la maggioranza di volume nel frutto, nel- 
le foglie, nel tronco e ne’ rampolli, sono 
in questa osservabili : i .° l' arcatura delle 
olive ; 3 .” il colore assai cupo nella par te 
superiore della foglia, il quale serve a far 
rilevare il chiaro della faccia interna ; 5.” 
la corona scagliosa , solita a dominare 
nell’ inserzione dei giovani rami , lisci 
e biancastri, sopra ai vecchii tronchi ne- 
ricci. 

Specie XIV. Elcina. Dalla confor- 
niità della corteccia con quella dell' elee. 
Volg. Mortina simile alT elee presso Sa- 
vona ; Salvatica a Sestrì di Ponente, ed 
P Becco ; Pigogina a Nervi. Frullo anzi 
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[liccolo dia grosso, raramente solitario, 
regolare, tondo nella baso, terminato in 
punta, di color nero picchiettato di pun- 
tini bianchi, a nocciolo regolare imitatore 
del frutto e di satura fine. Foglie dense 
agglomerate , d' un verde cangiante in 
celeste nella primavera, cupo nelle altre 
stagioni, e spruzzate d’ un polline minn- 
tissiiiio aH’esterno, bianchiccie al di sotto. 
Ramifeavione bassa, flessuosa, estesa e 
non elevata, coperta d'una corteccia agre- 
ste, analoga a quello tlell' elee. 

Specie XV. Spagnuola. Perchè af- 
fine, sebbene meno grossa, a quelle che 
provengono dalla Spagna. Volg. Olivoltiy 
Olivastri, Olive spagnuole, di Spagna. 
Frutto grosso regolare, tondo nella base, 
gonfio nei mezzo, acuminato nella cima, di 
colore rossiccio quando se gli permette 
di maturare; nocciolo spesse volte arcato, 
appuntato, col cordone delle valve sa- 
gliente \ foglie lunghe, regolari, lanceolate, 
aniigdeline e d' un verde cupo ; rami 
pendenti •.fasti di mezzana statura. 

Specie XVI. Orchite o testicolare, 
secondo la derivazione greca e romana. 
Frutto massimo, ovale, di rado con pro- 
minenza, di colore rosso-vinoso, multo 
soggetto agl' insetti anche estranei, ap- 
(>esn a lunghi peduncoli, di nocciolo re- 
golare, acuminato nella base, rigonfio nel 
ventre, con punta tenue e di sutura tu- 
beroso. Foglie lunghe, lanceolate , con 
carena, o noi vo alquanto sagliente, spes- 
so con rilievi saglienti, angolate, talora 
orizzontali, e talora ricurve in allo ad 
angolo retto ; rami irregolari, spesso fles- 
suosi e cedenti sotto il peso delle foglie; 
fusto noderoso e spirale (i). 

(i) Oltre quetli autori, sì distinguono 
per Is sinonimU dell'oliru Buuhin (Gasp.) 
ron 8 varietà provenzali ( Pinax thealri 
botanici)', Garidel (Uist. tles plantes) con 
; Bauhin ( Giov. ) ( Uist. plani.) con 7 : 
’agnot ( Botanicum Monspell. ) eoo 1 1 ; 
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À5TICOL.O TEHZU 

Ddle varieltì raccolte in Toscana. 

109. Occupati delle varietà principal- 
mente toscane (4), e nella circostania di 
dissertare sopra di esse, n(à giudicammo 
opportuno di stabilire il nostro primo ar- 
gomento sul fatto ; in conseguenza, ora 
percorrendo le campagne noi stessi, ora 
giovandoci dell’ opera degli amici e dei 
corrispondenti, noi raccogliemmo da tut- 
te le provincie del Granducato i saggi 
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dello olive che vi sono coltivata, unkc ai 
numi vernacoli, cu' quali sono distinte : 
noi ne riportiamo il catalogo, riputando- 
lo importante per sè stesso, e come base 
del penoso lavoro che c' accingeremo fra 
[loco a descrivere. Premettiamo a questo 
[iruposito, che, ad oggetto di darci una 
norma, abbiamo considerata la Toscana 
come divisa dal suo principal fiume l’Ar- 
no in dne parti, che diciamo I’ una di 
tramontana, I’ altra di messodt, scenden- 
do successivamente per le provincie che 
costituiscono r una e l’ altra, ed inco- 
miuciando dalla prima. 


A TRAMONTANA DELL’ ARNO. 


Lriucuas . 


PoXTBeiIUl.1 


Fivizzsnu . 


Olive di Bagnane 

Ferainelle. 

Razzcllc. 

Hascliie. 


I Olivastre. 

Olive di fl utto bello. 
Olive di Fivizsano. 
Razzolo. 

Olivoiie. 

Olive femmine. 
Morc.ijc. 

(ìeiitili. 

V Querciole. 


Dnliamtl {Trà!té 'Ut arhres fruit.) con 17; 
gli autori dell'bndeiopeilia {Dìctionn. En- 
ryr.lop. nrt. oU\>ier) con 15; Sieui/e {iVé- 
moìre et Journal oliseroations, eie.) con 
(). Fra gritaliani s’annoverano Vettori (Del- 
ie tolti e della coìtivatione deir olivo, 
con 8; Davaesari con 3 di Toscana; Cu- 


bani (fforlus catholicus) oon 1 1 di Sicilia ; 
Presta ( Sajjgio sopra pii olivi, ec. ) con 
37 ottantine ; Moschettini (Lettere sulla 
coltivazione delF olivo) con 13 calabresi , 
Gaadolji (Sappio sojtra gli olivi) con 7 
romane; Pados-Vitturi (Righisi Sopra 
\gli olivi) con 4 dalmstine. 
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PlBTBASiJITA. 


BAB6BIC1^'0 . 


PiSMO . . , . 


Dii. cT Agric.f I 


PlETBASANTl. . , 


SsnAvezzi. 


Bhagiu . . . 


VtCCBIAXO 


Cascuxa . 


Cucche. 

Nostrale. 

Tondoriue. 

Strìnghertajc. 

Frontojane. 

Qucrcelane. 

Razzarole. 

Minutine. 

Mortelline. 

Grendinonc. 

Qucrcetane. 

PaIIottola)e. 

MInutaje. 

Bastardotte. 

Grossinaje. 

Laurine. 

Cornette. 

Peppolaje. 


Pinzute. 

Rossaje. 

Minute. 

Grosse. 

Orbachellc. 

Limone. 


Gambettona. 

Mortelline. 

Ponzine. 

Colombine. 

Frantojanc. 

Susine. 

Reali. 

Cucche. 


I Razzole. 
Puntarole. 
Trille. 

' Frantujane. 

È Cucche. 
f Mamraillane. 
\ Mignolo. 
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PisaÌu. 


Ci 


CàSTEl.-f BAPICn 


^ IM EBIOBr . . I FrCECCtHn 


. Cebbeto 


Vai I 


Lìhpobecciiio. 


^ Mosselmìmi 


Grotsaje. 

Punta role. 

Tiille. 

Salvatiche. 

Mamminane. 

Ì RazzoIe. 
Spagnuole. 

Cucche. 

I Frantojanc. 

I Puntarole. 

V Mignola. 

Corcggiole. 

Morajole. 

Razze. 

Mignole. 

I Razzolo piccole. 

Da indolcire. 
Olivastre. 

Cerretane. 

Corcggiole. 

Morajole. 

Mignole. 

I Rosse. 

Morchiaje. 

Alorajole. 

Cerretane. 

Mignole. 

Morcolc. 

Morajole grosse. 
Morajole mezzane. 
Da indolcire. 
Montanine. 

Da indolcire. 
Razzola. 

Infrantole. 

Morajole. 

Mignole. 

Infrantoje. 

Pcsrialine. 

Corcggiole. 

Morajole. 
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Valdikievole. . . 


Pistoiese . 


MdGELU). 


V»I.I.E M S/IIVE . 
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Pesci», e Rogguso 


Moete-Cìtim. 


Leccione. 
Piopole. 
Hazzarule. 
Minute. 
Infrantole. 
Pesciatine. 

^ Mignolo. 

I Grossa j e. 

J Murine. 

) Morchiaje. 

Salvatichc. 
^ Mignole. 


PisTor» 


Mostu.e 


Leccione. 

Mignolo. 

Russelline. 

Propolc. 

^ Raziarole. 

À grappoli. 
Fraltjjje. 
Pescialiiic. 
Da indolcire 
Morajule. 



Dicomano . 


ScAHEERM . 


PoMISo 


t Infrantole. 
Morìnetle. 
Mora|ole. 
Murca|e. 
Russale. 

( Mignole. 
k Russine. 

/ Mora|ole. 

] Mulchia|e. 
l Indolcitole, 
y Allure. 


( Minute. 
Alloriiie. 
Mulcliia|e. 
Grussa|e. 

1 Muraiole, 
f Gramigiiolo 


' R.axzf. 
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Vil.I.E DI SlEVE . 


FiontKTiM» . 


. T UHICCHI 


Morajole. 

Da olio. 

AUore. 

Mignole. 

Gramigncde. 

Molchiaje. 


j Mai .HAKTILE E SlGUA . 

I 


Molchiaje, o mezzolane. 
Morìnelle. 


Coreggiole. 

Cocche, o di S. Caterina. 
Mignole. 

Razzaje. 


Carhiokaxo 


Ì Mignole. 

Da indolcire, o gallette. 
Reali. 

Coreggiole. 


j Sesto 

\ 


I Morìnelle. 

I Morceje. 

I Rozzole. 

\ Roselle. 

I Indolcitole. 
I Rosse. 

I Grossaje. 


I Piccole di Spagna. 
Mignole. 

Grosse di Spagna. 

\ Loreggiole. 

I AUorìne. 

^ Infrantole. 

I ^ Razze. 

1 Morìnelle. 

ÌFìesoee /Morlellme. / 

1 Mignuole. 

I Coreggiole. 

I Da indolcire. 
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FiOBSirmo 


Vu.D4RR0 SDrBKlUHB . . 


Rovezzàrd e Setticrexo. 


V Castello 


. Pia» di Scò . . . . 


Tbebarcota . . , . 


Castel Frahcu di sopra. 


Lobo . 

B ECCELLO 


Frantoje. 

Morìn^c. 

Allorme. 

Morcaje. 

Morajole. 

/ Mignolo. 

I Coreggiole. 

1 Morajole. 

• AUore. 

1 Infrantoje. 
f Spagnuole. 

Frantoje a grap^ioli. 

I Horìnelle. 

Hignuole, o mmnte. 

Da indolcire. 
Coreggiole. 

Molchiaje. 

Rafie, o Bazielle. 
Tondorìne. 

S Coreggiole. 

Rossaje. 

Morcaje. 

( Infrantoje. 

Coreggiole. 

( Coreggiole. 

Infrantoje. 

Morinelle. 

Morcajole. 

Razze. 

Da indolcire. 

Morajole. 

Coreggiole o penzoline. 
Felciaje, o Frantoje. 

Morajole. 

Felciaje. 

Coreggiole, o penzoline. 
Da indolcire. 
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Valle Tibejuka . 


Val di Chu?ìa . 


.0 LI 

A mezzodì DELL'ARNO 


Anuhiaiu . 


Montehcbi. 


ClVlTEI-LA . 


1 FoJA!tlJ. 


/ 

Ì MoKTEPri.CIAM) 


\ CoBTOHA . . 


Raggiajc. 

Morcaje. 

Oriole. 

Geotili. 

Gentili. 

Morcaje. 

Morcaje salvalìche. 
Oriole. 

Razze. 

Fecciajc. 
j Morajole. 

Da indolcire. 

I RoAAaje. 

Reali. 


Oriole. 

Caprine. 

lafrantuje. 

Fecciajc. 

Ro&ac. 

Morajole. 

( Caprine. 

1 Dolci. 

/ FelcL^c. 

^ CorenRÌolc. 
Olivastre. 
Oriole. 





\ 


Di tic volte. 

CorcgRiolc. 

Raggiajc. 

Fclciaje. 

Lastrellinc. 

Pogie. 

Russe piccole. 

Salvalìche. 

Anerine. 

Murinellc. 

Allorinc. 

Da induicire. 
Caprine. 
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PtSMU. 


Si :«ESE SirEIUOHE 


CaSTIGLIU.I FlOREitTISO 


Abezzo . . 


Ì Raggìaje. 
Oleole. 
Pogirf 
Coreggiole. 
Morajole. 


Coreggiole. 

Morajole. 

Bastarde o peperìne. 
Felciaje. 

Da indolcire. 
Olivastre. 


Mo.ste Go.nzi . 


GiVIlEE. 


j SlEBà 

■\ 


^ Morajole. 

1 Aliare grosse. 

' AUore piccole. 

I Da indolcire, o pogie. 
Molchiaje. t 
Rosse. 


! AUore. 
More. 
Oriole. 
Felciaje. 


Maremmane. 

Felciaje. 

Spagnuole. 

Rappeggiole, 


SlSAUMiA . 


I RÀroEAMi , 


Salvatiche. 

Felciaje. 

Oriole. 

Olivastre. 

Coreggiole. 


Olivastre. 

Maremmane. 

Salvatiche. 

Oriole. 

Felciaje. 

Coreggiole a pendoloni. 
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SeSBSE SDPBBIUBE. . 


SeSESE IHEEBIOEE. 


Ckueti 


MoRTà1.CI!IO 


Cbtoba. 


Seogiaro 


Morte Massi .... 


Gampagràtico . . . . 


f Coreggiole. 

1 Da indolcire, 
l Olire, 
i Feldaie. 

1, Olivastre. 

! Coreggiole. 
Maschie. 
Oriole. 
Prugne. 

f Olivastre. 

1 Frattoje. 

< • 

I Giogliaje. 

\ Orirde. 

Ì Maremmane. 
Oriole. 
Giogliaje. 
Salvatiche. 
Feldaje. 


Morelle. 

Olivastre. 

Razze. 

Coreggiole. 


Gbbte. 


Parzaro 


Vagualli 


r Infrantoje. 
ì Morajole. 

1 Felciaje. 

( piccole. 

» 

( Reali. 

I Oriole. 
l AUore. 

I Morajole. 

V Grosse. 

! Morajole. 
Frantoje. 
Felciaje. 
Olivastre. 
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Fioasmso 


Gilluzzu . 


Poggio impebule. 


Da indolcire 
I Coreggiole. 
Morajolc. 

I Felciajc. 
Razzie. 

Coreggiole. 

I Morchiaje. 

^ Alorajole. 
Infrantojc. 


/ Momteli-po 


YaLDIBKO IUFERIOHE. . 


S. .Mibuto 


S Coreggiole. 
Morajole. 
Allore. 

] Spiigniiule 
I Olivaslrc. 


Cerrelane. 
Uostardc o topine. 
Fiorentine. 
Morajole. 


l’isi.lo. 


I S. l'iLUo . 


Meui 




Luti . 


/ Greniignole. 

1 Da inilolriie. 

V Spaglinole piceole. 
I Grossaje. 

( Frantojane. 

1 Fiauto|aiio. 
Migilnic 
Moiajolc 
Gio&:>aje. 

J l'uiilerule. 

) l'rille. 
f Mauiuiilaue. 


CAyILl/-Nl'UVI> 


Dii. (T Agric., ij' 


Gieiiiignule. 

Btieinc 

Frantojane. 

Razze. 
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Mosteubiki 


I CcCIGLUHB. 


PiSiSll . 


Cistell' Ahsemio. . 


Pecciou 


Coreggiole. 

I Migoole. 

. Morajole. 

Mezzane da indoldrc. 
Razze. 

Bastarde. 

Razze. 

Frantojane. 

Pilore. 

Melajole. 

Gremignole. 

Rouolioc. 

I Razze. 

Bucine. 

Frantojane. 

Grenngnole. 

Frantojane. 

Bacine. 

Razze. 

Mignole. 

Cacche. 


Cjkapiou* .... 


MAKFUNk l'IAlSA 


HoSIGìfABO. 


CzSTAGBEIIU sBuLbnEBl. 


Salvatiche. 

Razze. 

Lazzere. 

Lazzere grosse. 

' Frantojane. 

Coreggiole. 

Gremignole. 

Salvatiche. 

Razze. 

Bugiole. 

Frantojane. 

Razze mezzane. • 
Da indolcire. 

Lazzere. 

Mignole. 

Bugiole. 

Coreggiole, o fiorentine. 
Rosse. 
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OLTBBE4HO . 


'SfàL 01 Pbsa . 


VàLOELSÀ . . 


■/ VolTERBA . 


• ' LllATICO . 


\ CàSTAOItO . 


Frnntojane. 

Morajole. 

Allorine. 

I Gremigni;. 

I Silvestri. 

\ Kappeggiole 

Raggio 

Morcaje. 

Coreggie. 

Moiàjole. 

Infrautoje. 

I Allorine. 

I Gremignole. 
J Morajole. 

( Infrantole. 
Morraje. 
Bazze. 




S. Cascubo 


M. Giteòsi f. M. Spebtoi.i. 


Babbehiso . 


Viro 


Morajole a grappoli. 
Coreggiolc. 
Dolciane. 
j Mignolo. 

' Bazzelie. 

Infrantojo.' 

L Coreggiole. 

I Dolciane. 

Melaiole a grappoU. 
^ Morraje. 

( Mignole. 

Morajole. 

Gremignole. 

I Infrantole. 
Coreggiole. 

I Maremmane. 
Morcaje. 

Da indolcire. 

Bosscllc. 

Coreggiole. 

Morajole. 

Gremignole. 

Da indolcire. 
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VAUitLSA . 


Poccmossi. 


Morcaje. 

Iffignole. 

Coreggiole. 

Maremmane. 

Morajole. 

Russelle, o passerine. 


y CsAItL-FlOBLMlMl 


I Morajole. 
l Morcaje. 

) Coccoline. 

Allorìne. 
i Coreggiole. 

I Morcaje grosse. 
1 , Mignole. 


Abtii;oi.o quahto 

/>’ lui ntiuvo sistema' i>cr ilislin^ttcre 
c fier classificare le varietà JcW ulivo. 

1 1 o. AH'esposàione di i/ticslo siste- 
ma piemeltiamo alcune riflessioni pre- 
liminari. ' 

§. I . Riflessioni preliminari. 

III. Esponendo le loro particolari 
sinonimie, sembra che gli autori francesi 
Tourne/ort c Rotier iiistituiscano le di- 
stinzioni dei diversi soggetti, ora sulla 
grossezza, ora sulla forma, ora sul colore 
del frutto, ora su quella delle foglie, cc. ; 
mentre gl' italiani insistono su tutti que- 
sti elementi ad una volta ; e ninno cou- 
trasterà loro, che 1' esattezza ed il rigore 
di quelle indicazioni non sieno i dati op- 
portuni per distinguerli, ovunque si ritro- 
vino invariabilmente gli stessi. Ma le ri- 
flessioni ed i fatti che precedono (79 e 
seg.J persuadono apertamente che questi 
non è il caso nostro, e che la loro con- 
tinua oscillazione intorno agli altri asso- 
luti della specie, nel passaggio di questi 


soggetti in terreni ed in esposizioni di- 
verse, c sotto l' influenza di diversa cul- 
tura (84), toglie loro qualunque attributo 
onde stabilirsi in sistema. Ke sia una pro- 
va la diflicolUi estrema della loro reci- 
proca combinazione (1). 

1 1 2 . Ci si può opporre peraltro, che 
questa stessa condizione non permettendo 
una distinzione rigorosa, I' unico espe- 
diente che resti si è quello d’nna descri- 
zione minuta e locale, che faccia apprez- 
zare agli agricoltori d'una stessa provincia 
le varietà più feraci, che determini per 
ciascuna il governo più conveniente, ec. Né 
(juesto scopo manca certameute d’utilità e 
di pregio. Ma la scienza agricola ne ha uno 
<liverso, più filantropico, più universale, 
a cui la numerosa famiglia de' coltivatori 
devoti a Minerva possano partecipare in- 
distintamente. Noi non ardiremo asserire 
che questo scopo possa adempirà com- 
piutamente, nè che fra le varietà degli 
olivi esistano degli attributi tanto distinti, 
e tanto assoluti, quanto fra i generi e le 


(1) Ne sia una piena riprova il para- 
gone delle varietà descritte da’ diversi au- 
tori nominati nella nota precedente. 


m 
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specie d' un sistema botonico. Pensiamo 
però colla scorta dell' ossers’azione e del 
&tto, che fra i numeroù elementi che in- 
teressano qualunque di queste varietà, 
ne esista alcuno, non già inalterabile e 
£sso, e dell' ibdole di quegli stabiliti da 
Lùineo, da Toumtfort e da Jussieu, ma 
tale, che nella perpetua e fuggitiva ver- 
satilità di tutti gli altri, esso conservi in 
mezzo di essi una stabilità relativa (i) : 
parlo della forma del nucleo. Esaminate 
le sue dipendenze , ed i modi diversi 
della loro cumbinaùone, noi lo assume- 
remo per base della nuova sinonimia del- 
r olivo, forse non assolutamente compiu- 
ta, ma ossolutamoite unica finora. 


§. a. Hsposhione del sistema. 

1 1 5. 11 nucleo, o nocciolo dell'olivo 
ha delle qualità decise, de’caratteri nume- 
rosi. Conservando continuamente le trac- 
eie evidenti della forma dominante della 
sua specie, I' ovoide (a), egli sembra dira- 
marsi in sette altre figure diversamente, 
e con maggiore u minore rcgolaritii ap- 
prossimate alla primitiva. Queste figure 
resultanti dall’ esame delle moltiplici va- 
rietà raccolte in Toscana (loq) si ridu- 
cono all' * 


I ' l'usiforme I. 

Coidifoime II. 

Henifonne III. 

Turbinata IV. 

Cimbiforme V. 

Ellissoide . ' VI. 

Amigdaliforme VII. 


1 1 4 • A questa prima divbione succedono le altre resultanti dagli accidenti 
contìnuamente variabili della base e della cimt^ o pania ; si ritrovarono perciò la 


(i) Queste dichiarazioni servano <li le- 1 1' arrertenia, altrove, ed al medesimo so g- 
plica ai sigg. Gallitioìl (EUmenti di ^o- getto rmess.-i dal sig. Botier, cioè: il esc 
tanica agraria^ ST\. olivo) e Picconi (Sog- Aon di' obstrver. tf ue Ics caractères y«e 
gi suir economia olearia) che all’ epoca yf vaie élablir (cioè quelli delle varietà 


della prima pubblicazione di questo siste- 
ma ( 5 ) lo riguardarono come insufficicnlr, 
giacché anche la foriua del nocciolo ai di- 
mostra variabile, ec. Noi invitiamo questi 
autori all' istesso cimento di pazienza al 
quale ci esponemmo noi stessi , di dispo 


Toscana, sia al di fuori 
forma de' loro noccioli. Noi ci lusinghiamo 
che questo confronto, se non li guiderà 
nel nostro sentimento, almeno contesterà 
loro il processo degli stessi falli. Non tro- 
viamo poi inopportuno di ripetere loro 


dell’ olivo) ... ne doicent èrre pris à la 
grande rigueur. pnisque les individus a 
décrire ke cokstctvext r.is nes Esrk- 

CES MOTJEiqVBS. HJtS DES ìjIEIÉtÉS: CC- 

pendanl ces caractères sont vrais dans 
leur généralité, quelque exception ne leur 


gliare oltre due mila olive raccolte sia ta^eront aneline tor. I.o,'. cil. art. olivier. 
~ ri. e d’esaminare laf (a) h' ovoide è un ovale irregolare. 


un poro più allungata verso la sna cima 
che versola sua base, o viceversa. Brisseau- 
MirbeU Traité tf anatomie et phjrsiolo- 
gie des plantes, Voi. Il, p, 207. 
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! Troncata i . 

Rotondata i. 

Acuta ò. 

Regolare 4 ■ 

Irregolare 5, 


PrUTA 


Rotondata 
Acuta. 
Retta . 
Inclinata . 


5. 

4 - 


1 1 5. Due altre divisioni sono indicate dalle valve (i) del nocciolo; I' una 
nella Jorma di queste valte medcsiaic, 1' altra nella direiiuiie delle suture (a) ebe le 
riuniscono : sono perciò le 


Valve i 

\ Ineguali a; 

e, quando le valve compariscono in questo secondo caso, s' incontrano le 


! Rette t . 

Inclinate a. 

Ritorte, o a corno .... 3. 


i I C. 1)3 queste denonrinasioni dipende il seguente 


(i) Dalli voce latina vahae, porle, imposte, ec. 

(a) Dalla voce latina sutura, giuntura, commellitiira, ec. 
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SISTEMA 


Di sinonimia delle varietà delP olivo. 





i Sature rette . 

I. 


• * 


l Valve ineguali! Suture oblique 

li. 


Frsiroanz . 


1 V Suture ritorte 

IH. 




t Valro eguali ....... 

IV. 




/ Punta rotondata 

V. 



Base IroneaU. . 

iPuoUC VaWe eguali 

VI. 



1 

\ acuta. \ VaUe ineguair 

VII. 


CosDì vuaai 

1 


M 

0 

0 


.Base rotondata 

i Val?6 eguali ...... 

* ) Valve ineguali 

vili. 

IX. 

> 

0 

0 


Base regolare . 

i Valve eguali 

\ Valve iueguali 

X. 

XI. 

S 1 

HBXiFo&aj V 




0 ' 

(A 

§ 

1 

Base irregolare 

f Suture rette . 
) Siiltire oblique 

XII. 

XIII. 

0 

u 

ToftBiirATe. 

....... 

( Valve eguali 

1 Valve ineguali 

XIV. 

XV. 


CinsIFOKMI ! 

Base aetita. . . 
Base rotondata 


XVI. 

XVII. 


EListoini 


( Suture rette . 
(' Suture oblique 

XVIII. 

X!X. 


ÀniGPAMr^àat. ..... 

1 Punta retta 

[ Puuia ioclinata 

XX. 

XXI. 


1 1 7. L'Accaclcinia potè riconoscere 
la Terìtà di queste distinzioni nelle figure 
de' nuclei disegnate, colorite nel loro sta- 
to naturale, e riferite nelle Tav.CXL 'Vili, 
CXLIX , CL e GLI , presso alle>al- 
tre de' frutti, ai quali appartengono. Ma 
dubitando che quest'espediente non fosse 
reputato dell' esattezza che la circostanza 
richiedeva, acciò il suo giudizio non re- 
stoue per un istante indeciso, le dirìgem- 
mo una piccola capsula, ove ì nuclei ori- 
ginali costituenti il sistema precedente 


erano disposti nell'ordine indicato, e rap- 
portati ai numeri corrispondenti. 

AbTICOU) QCUtTO 

De' caratteri esterni delle varietà 
indicate dal nuovo sistema. 

1 1 8. Determinate queste relazioni, 
ed indicato il modo della loro reciproca 
dipendenza , potrebbe egli stabilirsi un 
qualche espediente per riconoscerle, indi- 
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pcndwitcmenlc da un’analisi immcliai.i 
dei diversi soggetti, e da qualche esterno 
carattere 1 Le cose precedentemente pre- 
messe (79, e seg.) non ci lasciano su ciò 
alcuna sperania, se trattasi d’ indicaiioni 
rigorose e di canoni assoluti ; tuttavia 
neU’ esame della considerabile quantità di 
olive, che il nostro scopo ci rese indispeiw 
sal)ilc e nel prima fortuito, e poi medi- 
lalo confronto della maggior parie fra lo- 
ro, sia avanti d' esser dispogliale dell.i 
loro polpa, sia dopo, ci avvenne di rUe- 
vnre un fatto che credemmo fin’ora inos- 
lirvalo, ma che poi ritrovammo ripetulo 
io un libro del sig. Presta (i), cioè chcj 
la figura della drupa imito, presso clic 
sempre, la figura e 1’ andamento del nu- 
deo ; e dicemmo presso che sempre, es- 
sendo frecjuenti le ecceiioni, talvolta inat- 
tese e biizarre. Un secondo fatto, che la 
iospeiione sola puià persuadere, si e, clic 
ao fra le drupe imitanti la forma de’ noc- 
doli contenuti sussistono degli accidenti 
che potessero indicare in esse qualche 
dilTerenta sensibile, ciò non avviene in 
questi nuolei stessi, i quali conservano 
relativamente (Il a) 1 loro caratteri un- 
cinali in un modo quasi permanente. Ciò 
si rileva specialmente dal confronto d oli- 
ve derivate da una stessa pianta, ove il 
primo elemento conta spesso delle modi- 
ficaiioni notobili e ninna, remosse le in- 
fermità e gli aborti, il secondo. 

1 1 ij. Riflettendo pertanto, che dò 
poteva esser sufficiente per il nostro in- 
tento, c che un indicaLÌone approssimativa 
poteva spesso fare strada ad una legittima, 
intraprendemmo la dcscriiione delle for- 
me esterne delle olive che corrispondono 
alle nostre XKI varietà ed anche, per- 
che r Acca^leniìa lo domamlava, v unim- 
mo fjuclle iloUe foglie e fiori. Queste 
(lescriiioul sono ri tte rial seguente 

(ri OssereUiioiti sopra i C >2 sagsi 
.r olio, ec. 


|•ROSPETTO 

I. Frutto medio, bislungo, rilevalo -, 
foglie corte, più estese verso la sommità 
che verso b base ; fiori moitiplki sopra 
uno stesso peduncolo, I. 

II. Frutto bislungo più piccolo del 
precedente, compresso da un bto e rile- 
vato da un altro ; foglie, leggermente car- 
tilaginose, mancanti spesso di rilievo nel 
contorno ; fiori moltiplici sopra uno stesso 
peduncolo,_/^. II. 

III. Fruito bislungo, rotondato pres- 
so la base, sospeso ad un lungo pedun- 
colo ; foglie lunghe, rklretle, rade ; fiori 
moltiplici sopra un peduncolo stesso, 
fg. III. 

IV. Frutto bislungo , appuntato , 
che devia nell’ estremità superiore dalb 
forma regolare, ritorcendosi in fuori ; fo- 
glie ampie, lunghe, morbide, atrovirenti 
al ili sopra, verdi-chiare al di sotto ; fio- 
ri moltiplici sopra uno stesso peduncolo, 

f‘8- IV. 

V. Frutto medio ovale, più ottuso 
sulla base, che sulla cima ; foglie medie, 
decrescenti verso la base, pendenti ; fiori 
moltiplici, _/fg'. V. 

VI. Frutto acuminato , rotondeg- 
giante nella base : foglie larghe, di nervo 
robusto, e di contorno tenace, ciò che le 
induce facilmente a ravvolgersi ; fiori mol- 
llpliei,/^'. VI. 

VII. Frutto acuminato, più roton- 
deggiante del precedente ; foglie medie, 
rotondale anch’ esse, forlinnente cartila- 
ginose, atrovirenti al di sopra • verdi- 
j|ialMde al di sotto 5 fiori moltiplici so- 

piu diramauoni moltifdici del peduncolo, 
fig. VII. 

Vili. Fruito oltre il medio, quasi 
piano sulla base, papillato nella cima ; fo- 
glie medie, ristrette, elevale ; fiori molti- 
pHci,jf^. Vili. 

IX. Frutto rotondato egualmente 
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ndla soBuaitò, che nella base ; foglie lun- 
ghe, rare, tenaci; fiori moltiplici,j{'^. IX. 

X. Frutto piccolo, ellissoide, <o- 
pra lungo peduncolo : foglie tenaci, atro- 
TÌrenti, strette, liscie; fiori moltiplici, 

fs- X- 

XI. Frutto piccolo, 'più rotondato 
verso la base che verso la claia ; foglie 
brevi, larghe, leggere ; fiori moltiplici, 

fiS- XI- 

XII. Frutto maggipre del prece- 
dente, e maggiormente rotondeggiante : 
foglie larghe, rotondate nella cima, eleva- 
le, consperse d’ una polvère bianchiccia : 
fiori moltiplici, XII. 

• XIII. Frutto regolare, rotondato 
•Sia base, -eppaintato ; foglie moltiplici 
da una stessa ascella, consperse di polve- 
re bianchioda come le precedenti ; fiori 
moltiplid,j^. XIII. , 

XIT. Frutto piccolo, ottuso nella 
base ed acnto nella cimp : foglie mdto 
lunghe, molto ristrette, elevate simmetri- 
camente ; Yiori moltiplici, XIT. 

XV. Frutto ■ bislungoj compresso 

sul dorso in .una' direzione,- ed elevato 
nell’ altra*; foglie estese, d’ un vérde can- 
giante sul turchino chiaro ; fiori molti- 
plici,_/fg. XV. _ , 

XVI. Fruito come il precerlente, 
ma un poco più rotondeggiante ; foglie 
scabre, con nervo sottile, frequentemente 
falcate ; fiori moltiplici, XVI. 

XVII. Frullo compresso nella base, 
rotondeggiante nella dma ; foglie medie, 
lanceolate da ambedue le estremità, -di- 
rette lungo i rami ; fiori moltiplici, ./fgu- 
ra XVII. 

XVIII. Fusto regolare, con base 
rotondala : foglie acute , estese, verdi- 
giallastre ; fiori unici sullo stesso, pedun- 
colo, ./fg. XVIII. . , 

XIX. Frutto irregolare nelle estre- 

mità superiori ; foglie c fiorì come il 
precedente,./!^, XIX. ’ 

XX. Frutto grosso regolare, rìcol- 

Dh. iTÀgric., 17 * 
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mo sul dorso, rotondato nella cima ; fo- 
glie lunghe, regolari, lanceolate ; lìori so- 
litarj,/g. XX, 

XXI. Frutto inferiore al prece- 
dente, rotondalo nella base, ed acuminato 
nella cima ; foglie moltiplici, d' nn verdé 
cangiante 'In un turchino cupo, cosper- 
se di polvere bianchiccia ; fiori soHtarj, 
/S^.XXI., 

Del resto, credo opportuno d' av- 
vértfre, che sebbene noi abbiamo trascu- 
rato in questo prospetto tutti i caratteri 
delle diverse varietà noti per la loro mu- 
tabilità e per la loro dipendenza dalle 
circostanze del clima, della temperatura, 
dell' esposiziune, cc., come, per esempio, 
il colore del fi ulto, la dUposizione dei 
rami, il colore della scorza, ec., c ci sia- 
mo attenuti' a quelli, che, sebbene non 
ékenti a^ohitamente da un' alterazione, la 
compoi'lanu non ostante tenuissima, varj 
riscontri ripetutamente fatti ci hanno per- 
suaso, che ^sso non ha di gran lufiga quel 
grado d’ approssimazione di cui c’ erava- 
mo in qualche ino8o lusingati ; ciò non 
ostante egli è quel migliore che noi pos- 
siamo esibire, fosse non alTatlo inutile, 
tosto che s’ apprezzi, c giù lo avvertim- 
mo di sopra (1,19), come una raccolta di 
prevenzioni làvorevoli onde pervenire 
jùù pEontoniente alla cogniziohe degli ele- 
menti caratteristici del sistema. 

• 

Auticóu) sesto. 

DcUa mn^r-iore o minore i>rosjxrilà 
rielle varicltì miommenle rietcnnlnalc 
velie tlieerse provincic tlelUt Toscana. 

tao. Esaminando il catalogo già fatto 
nolo ( 1 1 9), c richiamando ai niiori numi 
gli antichi, sono resultati al nostro pro- 
posito J canoni seguenti. 

I. .Che le v.irictà comprese sotto il 
nóme-di fusiformi (iiO), e che racchiu- 
dono la maggior parte delle cosi dette 
1 2 
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coreggioU, fratloje, S^ranteje, puni- 
rle, pinute, corniole, greinignole, migno- 
le, cc., ricusano le regioni troppo eleva- 
le, ed amano la dolce collina e T esposi- 
zione di levante verso mezzodì. Per que- 
sto esse si vedono poco frequenti nelle 
coltivazioni del PoMino, dell’ aito Chian- 
ti, del Dicomano, e frequentissime in 
quelle di Signa, del Pisano, ec. 

II. Che le varietà cordiformi ( 1 1 6), 

riconosciute spesso col nomi di minute, 
di cerretane , di rosse , di rossaje di 
dolci, da indolcire, ec., sembrano ricerca- 
re il clima temperato della salubre pianu- 
ra, e la difesa de' venti settentrionali. I 
contorni della faldichiana, il P’ ildarno, 
il Pian-di sco', le adjàcenie di Pisioja, 
d’ Areno, di Firenze, ec. ne sommini- 
strano in preferensa d' alti\ lerritorj la 
maggior quantità. ’• 

III. Che le reniformi (ifC), alle 
quali sembrano corrispondere le olioe da 
indolcir^, le piccole di Spagna, le pogie, 
ec., non prosperano felicemente che nei 
luoghi ove I I teinperatui'a conserva una 
vuirta regolarità, ed un certo grado d’ elo- 
vazione. Dopo i colli Pisani, le campa- 
gne che circondano la bassa-Sieve ne so- 
no le pià abbondanti, ritrovandosone non 
meno qualche quantità Bel Paldamo, 
nella aldichiana, ec. 

IV. Che le turbinate (i iC) sono le 
meno frequenti in Toscana. Se ne rilro- 
vano a Cefreto, •qualcuna nel Chianti, 
nel Fol(errano, nel Borghigiano, ec. Io 
conghietturo da questa circostanza, o che 
per quest’ individuo qualunque clima 
della Toscana è indifferente, o più to|to, 
che non glie nc conviene alcuno. 

y. Che le varietà a nucleo ovoide 
cimbiforme ( 1 1 6) , ove sono compresi 
molti olivastri, le olive bastarde, le grotr 
saje, alcune morchiaje, ec., non vi di- 
mostrano alcun successo, abbenchè se ne 
ritrovino nel Pahlarno, nella Paldelsa, 
nel Senese superiore, nel Pisano, nel 
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Corlonese, nel Fiorentino, ec. e presso 
che dovunque. Sembra perciò che, per i 
rap(H ti del clima, esse non differiscano 
dalle turbinate. 

VI. Che la classe delle ulive domi-, 
nante in Toscane è quella che corrispon- 
de ai nuclei di forma eUisoide (ii 6 ), 
ove possonp rappo^rsi. generalmente le 
marine, le morinelle, le moraiole, le rag- 
gie, le razze, le grosse, ec. Queste va- 
rietà sembra la più resistente agli eccessi 
de’ climi atti àlla-vegetarione della lero 
specie, e se ne vedono ricoperte egual- 
mente le |iiù elevate coUine e. le più bas- 
se pianure. Tutte le parti della Tosca- 
na, a tenue differenza, ed a condiaoni 
d’ altronde eguali, sopo^donee alla sng 
vegetazione. 

* Vn. Che alle amigdaljformi (ii 6 ) 
sembrano riservate le esposizioni più 
favorite. Queste, riconosciate coi nomi 
ili grosse ili Spagna, d’ olive da indolcir- 
re, di reqli, di cuoche, ec., sono raccolte 
nelle colline Pisane, in qualche tratto del 
territorio Fiorentino, nel Paldamo irz- 
feriorc, neQa Paldinievole, ed in pochi 
..Uri luoghi. . 

SEZIONE TERZA ’ 

Della pbopagaziozz dbu.' olito. 

1 2 1 . Premettiamo qualche rifles- 
sione sulla propagazione delle piante in 
genere, ]|gr discendere in seguilq a quella 
■lelT olivo in particolare. 

CAPITOLO ’PHIMO 

Della propagazione delle piante 
in genere. 

1 2 1 . Le piante si propagano per 
mezzo del loro seme, o per mezzo de’luro 
rami, delle loro radici, ec. Noi chiamere- 
mo questi vluc processi riproduzione di- 
retta cd indiretta. 
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I aa. La natura, che diede una vita 
alle piante (i), ha riposto negli dementi 
stessi che costituiscono la loro esistenza 
mezzo'assoluto della loro riproduzione 
continua (a). L' annuo perìodo delle lo- 
ro funzioi^ non coo9sce altro scopo : 
r ornamenta delle foglie, il lusso de' fio- 
ri, la tendenza, l' avricinamento, l' unio- 
ne spontanea degli organi di sesso drrtt- 
so, ec., costituiscono i processi successivi 
per la composizione dd loco seme e del 
loro germe. QuèAo germe, soccorso 4 a- 
gl' indussi. benefici d' un térreno propi- 
lio, e da. una temperatura conveniente, 
dà vita a^ un individuo ‘simile a quello 
Um lo ha prodotto. 

1 a 5 . Ma i vegetabiK, d qndi fu come 
cesso up grado secondario a quello degli 
ammali odia categoria degli esséH, sem- 
hraoo distinti da questi (per ci& che in- 
teressa la lorq rimoduiiune) dà cafBl- 
terì più eminenti ( 5 ) ; e mentre i secon- 
di non contgno eke Un mezzo upico per 
propagarsi, imprimi, %ii quali anche que-; 
sto mezzo è comune (rai), diObadono 
la loro esistenza, con modi divarà (4). 
Una porzione di scorza, intorno a cu! 
frequenti incisiooi abbiano richiamato e 
condensalo in un' informé protuberan- 
za o in *un ovolo Tumor vegetale,. uu 

■} 


(i) Rvtier, Court com'pkt d' agri- 
culture, srl. oUHer. • 

(a) Pare aulem (srbjruin) patito tur- 
gunt de temine .... 

Pirg. Georg, lib. 11, v. 14. 

( 3 ) La nature plut prodigue . . . en- 
vert tee vigètaux , tju' à t égard des 
animaux, leur a accordi . . . dijférens^ 
moyent de reproduetion. Amoureux. Trai-' 
ti de toliifier. Pari. Il, cap. ». 

( 4 ) .... arhoribut varia ett hatura 

, ■' ■ ereandis. 

Firg. toc. cit, V. <j. 
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ramo'svdto da una pianta robusta (i), 
un tronco £ radice non ancor isterìfita 
dall' inattività e dal riposo, ec., coltivati 
conveAientemente, somministrano Rova- 
ni virgulti, pronti a riparare la perdita 
delle piante coltivate, o a dar soggetto a 
nuove piantagioni. 

1 3'^. La differenza ne'modi di rìpro- 
<luzione indiretta non è perù che appa- 
rente. Qualunque ovolo, sì formi egK nel 
tronco; ne' rami, nelle ra<lici, ec., diviene 
per la pianta un nuovo 'organò, chè con- 
tieno, come in embrione, il sistema me- 
desimo da cui procede, ed il suo succes- 
sivo sviluppo dipende dalle circostanze 
che vi esercitano un' attiva inQuenza. 
iiascosto alla luce, entro un terreno am- 
biente, ed in modo opportuno umido e 
temperato, egli produce delle radici, alle 
quali succede prontamente un germoglio. 
Cinto dair atmosfera, c colpito dall' azio- 
ne ripetuta dell' elettricità e della luce, 
s' adorna di piccoli rami, di foglie c suc- 
cessivamente 'di tenere radici (a). Le 
esperienze d" Halet ( 3 ), di Duhamel ( 4 ) 
di SOpnet ( 5 ) fanno testimonianza di 
questo fenomeno sorprendente. 

13 5 . Ora questa singoiar proprietà 
sarebbe forse una conseguenza dell' orga- 
nizzazione ' meno perfetta che distingue 
un sistema vegetabile da un sistema ani- 
male ; e mentre in quest' ultimo kT più 
tenue sua parte concorre alla compiuta 
costituzione del sub tutto, e comparisce 
perù incapaci di rappresentarlo e di ri- 

prudurlu, nell'altro questo tutto sia com- 

« ' 

(1) . . . e. . summumque putator 
llaud dubitai terrae rejerens marj‘ 
dare, cacumen. 

Virg. he. cit. ▼. a8. 

(9) Rè^ Trattato d* agricoltura to- 
•no I, (>s|i. 7. 

( 3 ) Statitene det vigitaux.’ 

(4) P^su/ue det ariret. . 

(5) OÉuvret. 


4 


Digitized by Google 



03 OLI 

preso e racchiuso nella sua parte più te- 
nue, ed in caso perciò di rappresentarlo 
e di riprodurlo ? La questione , per 
quanto possa dorsi importante, non ci 
appartiene. 

CAPITOLO SECONDO 
Delia propàgatione ddCàlivo. 

136'. Distinguiamo in ciò che riguar- 
da la propagazione diretlh ed indiretta di 
questa pianta. 

Ahticozo ruuo • 
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che lo costituisce nelle circostanze le più 
favorevoli, e lo soccorre coH’ opera sua, 
o ‘della violenta auone de) succhi digesd- 
vi d' un ventricolo animale (1) : sembra 
che esso si risenta dello stato di degene- 
razione degli organi che cwicòrsero a 
dargli esistenza (ivi).' 

lag. La seménta delle olive esige di 
essere preceduta da alcuni preliminari ri- 
flessi. Il maggior gradoi possibile della lo- 
ro maturazione essendo forse il primo 
elemento che lusinga del loro felice svi- 
luppo,. le olive destinate a tal tuo si con- 
servano sulle loro piante fino ^ mese di 
marco. Seminate allora io un fiuon ter- 


DcUa propagaiione diretta. 

1 37, La natura ha accordato a cia- 
scun genere di piante delle condiziom di- 
verse di clima e di cielo ( i ).Tj'olrro^ stranie- 
ro al nostro clima ed al nostro suolo (a), 
non vi dispiega naturalmente che un' esi- 
stenza languida ed infeconda ; e noi lo 
dobbiamo solo ai precetti salutari che 
I' arte della cultura ha resi noli, se' col 
soccorso di mezzi artificiali e violenti 
esso è ridotto a formare 1' ornamento e 
la ricchezza delle nostre campagne ( 83 ). 

I a 8. Poco solleciti frattanto, se l'utile 
che si ritrae dall’ olivo sia dovnto ad un 
vizio della sua vegetazione (iài), noi lo 
esperimentiamo nen impiego del suo se- 
me. Dissimile dagli altri vegetabili della 
sua specie, mai non comparisce, fecondo 
sul suolo che lo raccoglie nella sua libera 
caduta ( 5 ) : egli abbisogna dello cure nu- 
merose e continue del vigile agricoltore, 

(I) Divitae arboriiut patriae. . . 

f'irg. toc. cit. V. ufi. 

(a) L' olivier est pitti. itrtAiger à nos 
contriti, qu' il ne t itait à la briee. 
^moureux, loc. cit. 

(J) Amoureux, Traiti, p. iS?. Po- 
ster, loc. tit. 


. , . . • ... , 
reno, in un esposizione propizia, soccor- 
se con degl' ingrassi , ed eli' uopo con 
qualche adacquamento , produCmno dei 
piccoli olivi, che, attesa la loro debolez- 
za, fa mestieri al termine del secondo aa^ 
no dell' età loro tra^ortfre ed oiucare 

... « 

(i) J «emi di olfVe otleopti dagli eccré* 
meiMi de|le cajft'Cs germinino eon mtoor 
difficoltà degli iliri. Ved. loc, cit, 

>m Chiiion vuol Pim)»ar<rizo di teminiHi {^U 
olivi) penti anlicip.iilameole i ftirli cerca* 
re pel botchi « ove restano gli osteiti delle 
f>live .... spolpate dagli, uccelli . . . « 
V*rincif Trattato su^lì olivi, (^p. III. 

Ove ha sede qocsU partìcolar ciròo* 
slama? Probi^billnenlè i nuclei delle olive 
rilencodo oslinartarncnle una porxione d'o- 
lio tomminilrato dalla loro polpa*^ non 
perraetlono alP umidità, indispensabile d'ab 
Iroode per promovere la germinazione, un 
iccesto verso* U semenza, ìa quale perciò è 
tratleiMila, o impedita. 5 tuochi aigeilrri 
d'an ventricolo^animgle, e forse con più 
efficacia la soda contenuta negli cscreinenti, 
disciolgono quest'olio, e restituiscono quel 
processo alle condizioni ordinarie; iotaltl 
de' nuclei d' oliva ^ macerati prim^ in una 
lissivia alcalina, ed irrij^ali frequentemente, 
li tono sviluppali con vigore, c con pron* 
lezu {Journal de Pharmacit n.^ Ili, s 40 * 
Forse deriva dalla stessa cagione, se eerU 
semenze oleose^ come le noci moscade, quel- 
le di eooco, ce., non germinano nelle aoostre 
stufe, 6 forse potrebbe tentarsi con succes^ 
'so a loro riguardo lo stesio espedienle. 
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nel «aolo fertile <!’ una piaatQpaja (c). : 
Abbisognano delle cure medesimo gU oli- 
vi nati dai semi che gK ammali, ed in 
ispecial modo gli uccelli, diffusero per i 
boschi, per i terreni incolti (■ 38). 

• i 3 o. Allorquando lo natura, pieghe- 
vole sempre ai Audi arditi d'una inanoin^ 
dustrioea (84), richiama un germoglio dal- 
r immediato sviluppo dei suo seme CìviJ^ 
essa sembra <lar prova dello sfurzo'peno- 
so a cui la suo economia s' assoggetta. 
L' olivo per tal modo ottenuto non com- 
parisc^gl' ìfdlitssi benefici della luce e 
delle meteore, che dopo un lungo inter- 
pdlu (a). Esso vegeta con estrema len- 
tezza, con quella lentezaa- che, al dire 
S' Esiodo ( 5 ) e di P'ir^iìio (4), rende 
utili unicamente alla generazione che suc- 
cede le cvSe d^ generatone che ha 



(1) V Quelli (fli olivi) si teminsoo nel 
e mese di marzo, in terreiiif ben governa- 
» lo, che sia eipoilo al mezzogiorno, lans, 
n leggero e sottile, adacquandoli nella alate, 
n cc. n Trinci^ toc* cit, 

(2) o La per/onc poco costanti con fa- 
ll citi U s' annoiano e s'abbandonano, pa- 
li rendo lo{o una cosa incerta,, ovvero trop- 
V po lunga, aipellare nove, 0 dicci mesi, 

prima' .ohe [gli olivi) comincino a oasce- 
o re. Il Trinci, toc. cit. . . i Tonte nui- 
thode qutlconijuc de multiplier les oli- 
viert est beaucoup plus expÀlitive. que 
celle des semis. Rozier, loe. cit. Jl-est 
de fait, que C olive ne germe que tris- 
dijKcittment, ménte avec les plus grands 
soint. Amoureux, loc. cit. 

( 3 ) Oleae sogor fructum ex ea num- 
quam percipit. Plin. NaluraUt Uistoriae, 
Hb. XV, c. I, ee. 

(4) lom quae^semipibus jactis se su- 

. 1 stulit arbos, 

‘fardo, vtnit, serie factura nepo- 
libtts umbram. 

Firg.'Georg. lib. II, v. 87.' 

..... o ogn'*allra di tardanza avabza 

» Il boon fruito ,di t’alia, n 

Alamanni, ICoUiv. IV. 


01.1 j,5 

' 1 3 1 . Fi attanto essa riprende su que- 

sta pianta i suoi diritti. Non i già l’olivo 
lussureggiante di fiori e di frondi che si 
propaga, dal scine , ma l' ulivo telvag'- 
gio (i) : senza il soccorso delle, opera- 
zioni numerose e difficili che modificano 
i suoi naturali 'atliibut! « 5 ), c cim le 
ijuali r apicoltore Io annovera nella clas- 
se a lui favoriti), esso crescerebbe ne'caiii- 
pi inouoralu di*l pati che infeivindò. ■ 
làa.A ù'oiile^eró di questi titoli, che 
sembrano escludere la sementa degli oli- 
vi, alcuni albi la persua'dunu.'Uua pianta 
nel sito stato naturalee è più disposta a 
comportare, con la minare possibile altera- 
zione della sua' economia, la violenza della 
cultura ( 85 ). Senza questo lilol-no legit- 
timo all' cserciziu delle ' sue primordiali 
fiinziun!, ed alle condizioni le più favo- 
rcvoK dal sUo- vigore e della sua rotm- 
stezza (3), essa progredirebbe per gradi 
ad una degederazione più inoltrala (tgi); 
eri il limite di questa progressione è evi- 
ilentemente la sterilità ( 5 ). ' 

S’ aggiunga che I’ olivo che proce- 
lle dal seme, stende (a differenza di quelli 
che derivano da altri mezzi) verticale, o, 
come dicesi, a jilione la sua ràdiee ma- 
dre ( 4 ). Più idonea iia questo epso, che 
in qualunque altro ui coi si diraiui oriz- 
zontale, o leggermente Inclinata all’ oriz- 
zonte ' medesimo, a trar nutrimento da 

(1) Rozier; loc. cit. arlicle tspècc. 

(a) Rozier, loe. cit. Lei loutures ( i 
mezzi tli rlpnuluzione imlirella) priiei sur 
des arbres itrvéi eux mémes de boulute, 
donneront moine .... que ceux, qui se 
rapprochent de la génération, qui Ics a 
faites sortir di' un graine. A>noureux, 
loc. cit. a 

( 3 ) Amotirrux, lot. cit. 

(4) S^ntc sua quoe se iollunt in lu~ 

f * minis attrae 

Infaecunda quidem (i. 3 o), sed lae- 
ia et fartia surgunt. 

f'irg. loc. eif^ v.'‘a4. 
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un volume di terra meno inarìditu dai 
raggj lolarì, o meooésterìlito dalle piog- 
ge, la pianta deve a questa dircuune Li 
•ua mòggior resùtenu contro l' impeto 
deferenti che tendono a svellerla, la Sua 
maggior sicurézza , e la sua più pi o 


Inngata esistenza contro i disastri dcnpoUice (i), e sepoltane ^ un buon ter- 


gelo, ec, 

1 33. Un bene pronto e fallace preva- 
le però in fatto d'agricoltura ad un benej 
tardo e sicuro ; ed i vSataggj che accom- 
pagnavano gli (Jivi sviluppati 'del loro 
seme, non impedironó che lA dimenticas- 
sd afiàtto questo ^QKesso, allorché se ne 
conobbe, ed alle prescritte condizioni, un 
secondo (i). 


§. I . Delia propagauone per meuo 
de' rami. . 

1 35. Svelto da uno pianta d'olivo un 
giovine ramo del diametro almeno d' un 


reno fadlmenle penetrabile, e per una 
sufficiente lunghezza l' inferiore estremi- 
tà, r òrganica concrezione incuminda a 
circondarla bentosto (133), ed emette 
[delle tenere radici subito che essa è com- 
pita'fivij (a). Le fuhzioni delimita ve- 
getale'del niinvo individuo incomindano 
con queste radid. E tosto che sono capg- 
d appena di apprestargli e moto ed alì- 
J mento,' il drcolo de' succhi riprende il 


AhTlCOI.O SECOSDO 

Dèlia propagwuone indiretta éclt x>Uvo. 

1 34 . Per quanto sia tmico il modo, 
con cui una pianta coltivata si riproduce 
morettamente (f 34)> * mezzi più efficaci 
per ottenerla variano in pratica in qual- 
che dodo. E dovere dèi nostro istituto 
di considerarli disfintamente rieH' olivo ; 
e, per se^ire alla brevità^ npi riduremmo 
qnci cgsi a tre uaicamentè ; alia riprodu- 
done doè per mezzo de' rami delle ro- 
dici e degù ovoli (a3) (a). 


'( 1 ) Sunt aia quoM ipst via sibi re- 
petit usus. 

f'irg. loc. cit. 3a. 

Pour suppìéer à ee que F- olive ense- 
mende ne donnerait pai. ou ne donnerait 
qae^ àprés des longs annèes^ qn aura re- 
coart ttux autret mofent, qui sant pré- 
fèrablet pouV la moltipliaation de C oli- 
vier. jd/noureuXf loe. cit. 

(a) L' olivier a f avaa/age inaprécta- 
ble de prendre racine par toufes ies ptr- 
lies qui le conttiluent ; on pourrait diri, 
que rhacuH de! pores de son écorce est 
propiH q produire un bourgeon, sì cene 
éeoree est exposée d P air, ou une tacine. 


suo corso ordinario, ed -il raeso da una 
esistenza subordinata e .relativa ne di^ie- 
ga una assoluta e sua proprìa*(3). £ la- 
.Cile avvertire, che secondo il canoft ri- 
conosciuto .da. tutti gli agronomi, l' atti- 
vità delle radici, essendo simultanea di 
azione, e pròporzionalc d' efiettò a quella 


si elle eit enterrie. Rothr, loc. cit. Gap. 
IV, »«. tt, 4- . 

(i) 'Sed truneis piene rneliat. Virg., 
•loc. cit. »r 63. V E neee«»»rio che (/ rami) 
« sicno ili buona razza,. groisi ipiinto un 
« manico, ili vaiTga, vagati e robaiti, con 
", buccia grona , liicia e tngoia, nè mai 
« languidi, o proiciugali n Trinci, loc. 

eit limo grosii (1 tronchi di ramo) 

n non meno d’ un manico di vanga , ben 
n tondi , ben Ilici , ben puliti di icorza,_ 
11 senza rami, ed anco ftgliali-di fresco, n* 
Gallo, Giornata V. ' a . 

• (s) Qui'n cr caudicihtts sectis, mira- 

bile dieta, 

• Truditur e ricco, radix oleagina 
Ugno. • , 

P'irg. toc. cit. V. 3a. 

(3) u Si pianlioo (g/^ olivi]. . . da’ rami 
< 1 Nasce l'olivo dalia sansa ascila 
n, dalf olio, ma alligna meglio dalie piante 
n e da rami fitti in terra a Criseenào, 
trad. dal' Sansovin. Lib. V, cap. XIX. 
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delle fogCe (i), farà d^uopo spogliar <li 
queste il ramo proposto, onde npn as- 
soggettarlo ad un disequilibrio di forze, 
nocivo' sempre alla sua economia. 

136. Il mètodo indicato frattanto 

non pu<N prescrìversi come inalterabile e 
come unico. Nel modo%t«sso che ne assir 
cara la teorìa '( 1 3 3), la prdlica ha dimo- 
strato,- che, sepolta nd solito terreno fer- 
tile e discioflò r estremità superiore del 
ramo da riprodursi, e disposti nel modo 
che un olivo coltivato dispone le sue ra- 
dici, i suoi rami secondar], esso perviene, 
e presso a poco -dopo il compimento del- 
le vicende medesime (ìvìj, al medesimo 
rfesullato ( 3 ). Sulle gemme diffuse per 
questi rami, adito unico ove la vegetazio- 
ne può riguardarsi nel nuovo stato come 
ritardata e come inteirotta’ ( 1 35), si for- 
mano i piccoli ovoli fivij, da’ qi^ali pro- 
vengono numerose radici. Un ovolo più 
esteso, ma non per questo meno pronto 
e meno efficace, si Compone nell' estre- 
mità elevata del ramo': è questi il gran 
ricettacolo de' nuovi germogli, da’ quali 
la pianta attende nuovi mezzi di nutri- 
mento e Ji Tvità. ■ ' ’ • 

1 37 . È fàcile dopo ciò d’apportare 
delle modificazioni ai metodi già prescritti, 
e la pratica agricoltura ve gli apporla di 
fatto. Tosto che ì resultati esposti non 
dipendendo nè dalla forma,' nè dallii di- 
rezione, ec. de’ rami sottoposti all’ espe- 
rimento (i34),'qdalunque loro porzione, 
ove la vitalità possa conservarsi per il 
tèmpo, opportpno alla formazione del- 
r ovofo, deve comparire necessariamente 

• 

(f) Bonnet. OEttvres. toc. eit. fiozier. 
art. arbre^ ec. On tati tjue la circonfé- 
rtnee dts arbrtt tsfpour P ardinaire en 
propottion avec T éUqduè et la direction 
de leurt raeines, Amoureux, lat. cit. 

(a) Des branrbrs plantées aree leiirt 
rameaux, dont Irs rameaux ont e/e mis 
en terre en ibanière de raeines^ t/itel^ueS- 
unet ont réusti. Boiier, loc. cit. 
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con le fasi medesilne del ramo intero ; 
perciò. de’ tronchi di sa, 18 , ec. poU. di 
lunghezza si sono riprodotti, o totalmen- 
te, o parzialmente sepolti, o conservata là 
loro forma cilindrica, o alterata con fes- 
sure artificiali questa forma, o divisi in 
prti nel verso 4ella loro lunghezza^ in 
ultimo, 17 collocati verticalmente, ovvero 
oriziontaimcnte : perciò i tenui rami, i 
rami isteriliti dalle malattie, dal soggiorno 
degl’ insetti, da una cultura viziosa, dalla 
vecchiezza, ec. mancano di qualunque ri- 
produzione, ed affrettano, allorché vi so- 
no disposti, il loro deperimento. 

1,38. E nolo però ni coltivatori, che 
questi metodi non sono dovunque egual- 
menfe felici. Si sono annunziati de'precetti 
per ottenerne il miglio# resultato ; ma fa 
sorpresa la loro manifesta discordanza ( 1 ); 

(1) <i'Si facciano (i tronchi di ramo) 

•r un palmo o poco più n Trinci, loc. cit. 
u Si mettano nelle buche ilrltti per il loro 
o verso naturale* cop'reniloli nelle estremità 
n con terra sottile e renosa per l' altezza 
o eli tre o quattro dila. n nlcm. iVi .... 
u Recisi i bracci ed i capi, et ridotti (/ rami) 
n in tronchi di lunghezza d'un cubito, et 1 
n d' un palmo appena, appresso, si ficchino 
n nel firmameuto-della terra, n Crescenzio, 

loc. cit u se il lunga è chiuso, le 

n'pianlc fi troncht di ramo) si pongano 
n in modo che avanzino pocò sopra terra ; 
n ma se ai Jemessern enimali, ri devono 
n porre co* pedali più alti da terra, n fd. ivi 
... u sul pedale ancora dove egli è jig*- 
n glinso, sfeodendolo e facendone pezzi .... 

■n sene faranno talee f/ronc/ii). n lettori. 
Della coltivazione e delle .lodi deW oli- 
vo, Des branches plantées perj>endiculai- 
rement, et dont les lipet avaient une pon- 
ce hors de la terre jusqu' à deux piedi, 
celles qui avaient le plus ravalé, toutet 
circonstanees égples, ont le mieux réut- 
si . . . Rozier, loc. eit. Des troncont 
iur un ponce de diamitre .... ont été 
eouehèt Tiorizontalement, et reeouverfet 
de terre à des projondrurt inégales .... 
ceux oouchét et enterrès à quatre poueet. 
prqsque tons ont tris-biea végeté. 'Idem, 
ivi. En Etpagne, on prend une tronche 
<r Olivier jeune, taine, et grotte comma 


DigitÌ2Hu uy Coogle 


q 6 O li I 

e nitmliu gli luù cooiiglianu più vaiilaggio>- 
la una pratica al paraguae d' una diversa, 
altri la prescrhrunu cutoo iafruttuma. £ 
dev« egli accailero allrimeali 7 .In una 
pianura insensibilmente declive, presso 
b riva del mare, di un Iago, di fln fiume, 
ovo r atmosfera abbonda d' umidità, e 
degli elementi favurernli alle inalazioni, 
agli asv>rbenli, ec., è più utile d' e-sporrc 
' ai suo influsso Una delle estremità dal 
tronco dcslinaló a n[>iodursi, mentre iii 
una elevata collina, d’.up’ aria ambienlè 
secca e leggiera, non elTgUo -al r.opei'to 
nè dalle ingiurie del gelo, nè iln’ colpi 
troppo efficaci de’ raggi solari , cc. fa 
d’ uopo di difenderle ambedue.. Tn ter- 
reno egualmente fertile ne’ suoi tirali 
successivi [lermetfc verticale la posisione 
de’ rami ; un altro , ove questa fertilità 
decresca con 1’ altezza Begli strali- mede- 
simi, r osige orizzontai^ : idb terre ar- 
gillose, umide, ec. conviene una pianla-i 
' gione di poca profondità ; alle arenose, 
asciutte, cc. d’ una profondità più inol- 
trala. 

i3g. Noi lo ripetiamo (6) ; finebè i 
resultati delb coltura dlpenderanao da 
una pratica oscura c fortuita ; Gncliè una 
ragionata teorìa non prescriverà da prima 
agli esperimenti l’antbmeBto e la traccia; 
finché non se ne apprezzeranno le modi- 
ficazioni. e le anomalie, essa oifrirà so- 
vente delle prove lominosc della sua in- 
certezza, «d, al corrfrunlo d’ altre scienze 
meno remote d* origine e meno .impor- 
tanti, essa progredirà con minor pron- 
tezza c coa'mtnor decoro. 

- 1 4 o. Lo stabilimento dell’epoca, nella 


It òrus^ Of^ partale en quf^re son extré- 
milé 'infèrifure^ et en manière de croix 
sur urte lonf;neut de six à huit pouces 
, . ^ on piace danf le millra iene petite\ 
pietre, i/iii les ti'ipec/ie de se reunir. \ 

IJcui, ivi. I 
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quale convenga recidere e {lionlarp i ra- 
mi d' olivo, o i loro tronchi destioad a 
ripMdursi, dipende dalia iliscussioné di 
alcuni ptìncipii, che riguanbno diretta- 
mente il taglio di qnesta.pnnta. Noi gli 
e.sporremo trattando di essi»: premelda- 
mo intanto che e^a combina coll’ altra 
ilei taglio medesimo, ciuè czill’ intervallo 
che comprende il ciimpimento dell’au- 
tpnno e l’ incominciare del verno, e che 
precede il gelo c le nevi (i). 

s4*' I^cl resto, non v’è agricoltore 
cl>e ignori, o scrittore pratico che non ri- 
peta il modo di preparare il terreno per 
queste piantagioni, le cure che devono ac- 
compagnar lo sviliqipo dei nuovi germcA' 
gli, l’ educazione che loro conviene per 
sullecitanle l’ accrescimentò (a), ec. Ed 
è per questo,' che a tenore delle" nostre 
premesse (6), non crediamo opportuno 
d’ insistervi e di ripeterlo. 

1 4 a. Le riproduzióni dell’olivo per 
I mezzo dei suoi rami importano necessaria- 
mente la distruzione di qualche pianta 
esistente. Per quanto la potatura sommi- 
nistri altre'volte di qoe^li rami, e qual- 
che meteora Ilcvastati ice nè aumenti . il 
numero in qualche caso, il savio. coltiva- 
tore attende a rendersi indipendente da 
queste eventualità, ed attende alle ripro- 
duiidni di qnesta specie con altri proces- 
si. Istruito dalla teoria e dal Atto, che i 
•vegetabili sono capaci delle stesse funzio- 
lù nel doppio ambiente ove vivono, • 


(i) n Si devono piantare i rami nei 
n Arsi di novembre e dicembre per non 
indugiare per quanto sia potabile qj roeii 
n di mano e d’ apriff. n Trinci, toc. ci». 
. , ,'u Piantandoli (> troneUì di rami) nel 
n novembre ne’ luoghi caldi., e ne’ leiu- 
o parali di febbrajó e di marzo, w Galla, 
.toc.* eie, . • 

(a) Hozier, loe. eie. ari. oìivitr. Vet- 
tori. Della coltivaiione e dette lodi del- 
V olivo, ec. 
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cho, fecondo b ravia espressione di Bon- 
net (i), esse sono piantate nell'atmosfera 
come nel terreno , egli disponera nel 
snodo accennato superìonnente un ramo 
iT olivo aderente al suo tronco, curvato 
convenientemente da prima (a). Il ramo 
reciso in seguito, allorché mostrò di pos- 
sedere radici, divenne un piantone, ec. 

145. Le circostanze locali però non 
sempre favoriscono questi tentativi. Nei 
terreni aridi e nei climi, ove luoghi inter- 
valli deir estate trascorrono senza piog- 
gia, essi divengono inutili ed infruttuosi. 
Ti si aggiunga la difficoltà di rendere 
suffidentemeiite e stabilmente pieghevoli 
questi rami, la facilità di essere svelti, n 
Strutti dagli armenti, ec. (5). 

i44- Conveniamo che la riprodu- 
mone dell' olivo per mezzo dei sum rami 
(qualunque sia il Suo processo) può pre- 
scriversi non come un canone generale, 
ma più tosto come un mezzo di profittare 
delle circostanze favorevoli del proprio 
terreno (i4a), o di trar profitto da og- 
getti, che le operazioni agrarie, o le vi- 
cende irreparabili delle stagioni (ivi) ren- 
derebbero di nessuno uso. 


( 1 ) Joubert, De la culture de T o- 
ìioier, 

(a) SUvarumque aliae pretsos propa- 
gin'u arcui 

Szpeetant, et viva tua palanta- 
ria terra. 

Firg. loc. cil., V. a6. 

(3) O/l ne peut diisimuler, que tette 
mithode de provigaer, toule simple qu' el- 
le etty devient fori difficile et cntuelle 
pour eef pajrs où P on épreuve dee cha- 
leurt trèt-fortet, et où tout Itt troie mòit 
<T été te pattent touvent tant ptuie. A- 
moureux, loc. eit. 

D». tT Agrie.f 17* 


§, 2. Della propagatione dclT olivo 
per mew> delle radici. 

t 

145. Allorché la vecchiezza, o l’ infer- 
mità, o una cagione qualunque consigliano 
di abbattere un olivo, le radici che si so- 
gliono recidere ed abbandonare nel ter- 
reno, ripuSulano ben presto ed offrono 
dei giovani piantoni. 11 modo con cui 
questa riproduzione si compie é cono- 
sciuto. Air estremità recisa deUa radice 
sepolta si forma il solito ovolo (12 5), da 
cui derivano nuove radici. Le protube- 
ranze biancastre diffuse sulla superficie 
delle radici primarie, e che non sono se 
non che gemme (1), capaci neir oscurità 
del terreno ambiente delle stesse funzio- 
ni di quelle dei rami nella luce dell'àt- 
mosfera, soccorrono questo sviluppo (ivi). 
Gli organi si dispongono successivamen- 
te io quella forma, che pone un equili- 
brio fra le loro azioni respettive, e la 
nuova ]>ianta partecipa con efficacia alla 
influenza benefica dei suoi multiplici ele- 
menti (a). 

■ 4 fi. In questo caso, come nel pre- 
cedente (i34)) forma, la disposizione 
delle radici, ec., nulla influendo sulla ri- 
produzione della pianta, la pratica trasse 
partito da questo dato, e si propose co- 
me un precetto di raccogliere le l'adici 


( 1 ) Ellet toni (le proliihersiiie bieii- 
caslre) . . . autant de placemens pour 
lei racinet nouvellet. qu' ellet produiront 
dant la suite : ce toni des vrais boutonSy 
que n' attendeiit que le moment de t' ou- 
vrir. Rotiery loc. cit. 

(2) i> K più «Itile, e più agevole . . . che 
e tagliale le radici degli olivi, che^ per lo 
«I più si trovano nelle selve, e ne* lunghi 
n deserti, si vada disponendole in semen- 
«I zajo, ed in olivelo . . . perchè egli sv- 
» viene, che dalle radici d' un arboro ne 
«I nascono molte piante. « Creteentio, loe. 
cit. 
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degli olivi aLbaltoti, di ridurle in Ircm- 
chi c di Iraltarle a guiia dei tronchi di 
ramo (f 55 ). Ancor qui però le solite in- 
certeize (t 58 ), duMite alla mancanza 
delle solite avvertcnic : ripetiamo dun- 
que ancor qui, che qualunque tronco di 
radice e di tal robustezza capace di so- 
stenerne la vitalità nel tempo che, privo 
dei .suoi organi, l' ovolo deve formarsi 
(taS), catto a riprodurre la pianta da 
cui deriva ; che questi tronchi possono 
essere sepolti verticali od orizzontali, poco 
o multo profondamente, poco o molto | 
prossimi, ec. a misura che il terreno è 
di una fertilità continuata o interrotta nei 
suoi strati diversi, tenace o leggero, ec. 
(157). Questi accidenti sono presentati 
di continuo nella disposizione delle radi- 
ci delle piante coltivale. 

147. La riproduzione dell’olivo per 
mezzo delle sue radici dipende, come 
quella per mezzo dei rami (« 35 ), dalla 
perdita df una pianta esistente : essa non 
può esser però di un soccorso universale 
per le grandi coltivazioni (84). 

148. Ma possono forse ottenersi nuo- 
vi individui dalle radici d’un olivo, come 
si ottenevano dai suoi rami (i 35 ). senza 
attentare alla sua esistenza ? Ragionando 
sull’ economia delle piante noi ne ricono- 
scemmo la possibilità (lafi), cà j 4 moii- 
reur ce ne ha persuasi direttamente con 
1’ esperienza. Klevata di tratto in tratto 
una grossa radice dalla sua naturai posi- 
zione nel terreno che la ricopre, ed espo- 
sta, mediante uno strato leggerissimo del 
terreno medesimo, all’ azione dell’ atmo- 
sfera, questo nuovo stato cangia l’ indole 
delle sue gemme fiVi), e le rende atte! 
allo sviluppo di un germoglio (i). A| 

(1) Il ne s' agir que de soulever quel- 
ques unes des grosses racines^ gui ser- 
pente de les mettre un peu d découvert 
par intervalle, et de ne les recouvrir que 
ff un peu de terre : ott en verrà imman- 
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questo germoglio è comunicata I’ energia 
della pianta progenitrice, ed il suo eccror 
scimento è rapido e vigoroso (>). 

1 49. £ facile però persuadersi, eh* 
se i nuovi olivi per tal mudo ottenuti non 
ilipendono dal deperimento assoluto del- 
r individuo che gli ha prodotti, essi oots- 
corrono in un mudo sensibilissimo ad 
alterarne la prosperità ed il prodotto. 
Xon è pertanto che nei terreni di una 
fertilità assicurata e d’ un’ esposizione 
favorevolissima, o, in generale, dove può 
temersi nell’ oliveta uno stato di lusso, 
che questa pratica può porsi in uso ; nè 
sfuggirebbe alla taccia di stolto chiun- 
que, non favorito da queste circostanze, 
ardisse d’instituirla come un precetto (a). 
Del resto, 1’ epoca opportuna per taglia- 
re e per piantare le radici da riprodursi 
Conviene evidentemente con 1 altra de- 
terminata per il taglio dei rami e per la 
loro piantagione (80). 

I 5 o. Concludiamo frattanto, che la 
propagazione dell’olivo per mezzo delle 
radici, qualunque ne sia il metodo, manca, 
come quella dei rami (i44)r umTersa- 
lità e di soggetto. 

§. 3 , Della prripn'fmione delP olwo 
per meuso degli ovoli. 

1 5 1 . Le riflessioni generali premesse 
superiormente (lai b e seg. ) ci condu- 
cono ad osservare, che, in qualunque 

cablement sortir des rejettens, ee. Amou- 
[ reux, loc. cit. . , . Les bourgeons qui 
naiisent élnignes dn trono soni bien pré- 
•rieux, ee. Idem, ivi. 

(0 Arr bourgeons. qui naissent éloL 
gnés du trono, et qui de la ratine s' e- 
Irvent à travens de la terre sont bien 
prcrieux. RoxJer, loc. cit. 

(a) p Non fa bora di bisogno raceonlara 
p quanto i piiRtoni nuooono sili olivi vec- 
p chi allevandoli loro ai piedi, e quanto in 
p quel tempo essi si seemino il frutto <U 
p quelli, ec. p l'ettori, loc. cit. 
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ceso di nne riproduzione indiretta, è ne- 
ceuariu al tronco da cui dipende un re- 
siduo di forza vegetale, che noi chia- 
ojammo vitalità ( iSg, i4^)) onde io 
mancanza degli organi ordinarii, e col 
solo soccorso dei suoi vasi assorbenti 
possa aver luogo e compirsi la formazio- 
ne dell' ovolo (ia5). Quest'ovolo for- 
mato, o r embrione del nuovo sistema 
composto (ivOì le parti del tronco stesso 
mancanti di continuità, e che concorsero 
a questa composizione, divengono inuti- 
li e deperiscono ; come avviene degli 
organi sessuab dei fiori dopo la loro fe- 
condazione. 

1 5a. D'altronde è facile,e frequente 
la formazione degli ovoli sulle piante esi- 
stenti. Qualunque leggiera incisione sulla 
scorza d' un olivo, sia essa dovuta alla 
recisione di rami inutili, o alle offese in- 
separabili dai lavori instituiti al suo piede, 
ec., le legature sui rami stessi dovute ai 
vitieej delle piante che vi ricercano un 
appoggio, o ai furti nastri che vi si av- 
volgono a questo fine (i), ec., sono al- 
trettanti mezzi, che deviano dal suo corso 
ordinario 1' umor vegetale, e danno ori-| 
gine anch' esse ad un ovulo (laS). Ora 
I' anumere quest' ovolo di già formato 
dal concorso simultaneo degli organi di 
tutto il sistema (ivi), l' afCdarlu ad un 
buon terreno, ove riceva vita e svilup- 
po, non importerebbe forse per la natura 
il risparmio di produr quest'ovulo in 
un tronco separato dal sistema medesi- 
mo e privo degli organi più attivi ? 

i53. A questa riflessione semplice, 
ma imporlantissimà, ed a cui non si per- 
venne che dopo secoli di tentativi e di 

(i) Plusiturs auleuri ont propose de 
faire dts ligatures sur les branc/ies, d fin 
qu* la sève descendanle du sommet avx 
raeines, troueant un olstacle vers la li- 
mature, f formàt un bourreUt, ete. Rosier, 
loc. eh. 
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pene ( i ), deve T olivo la saa più e«tesd 
propagazione. Il metodo che ne deriva è 
utile in tuttr i terreni ed io tulli i eli- 
mi: facile nella sua pratica, esteso nel 
suo uso, sicuro nel suo resultalo, non 
nuoce allo stato delie piante esistenti ; 
e>sn instìtuisce ira loro uua lunga serie 
di relazioni e di parentele, ed assicursa ai 
coltivatori Ìl possesso e la successione 
iudelijiita delle specie favorite dalla loca- 
lità e dalle circostanze (a). 

1 54* Gli ovoli si tolgono dWdinario 
dai grossi olivi, e nei quali la vegetazione 
si annunzia nella migliore apparenza, o da 
quelli che, indeboliti dalla culium e da* 
gli anni, indicano imminente la loro per>i 
dita (5). Nell' uno e nell' altro caso si 
prescelgono, in parità di circostanze, le 
vanetà più feraci in rapporto al luogu 
della loro coltivazione, varietà che in 
"l'oscana si riducono generalmente alle 
ellissoidi ed alle fusiformi (lao. 

i55. O s'operi sopra una pianta ro- 
busta, o sopra una Vecchia pianta ( 94)5 i 
migliori ovoli si ottengono dall* inserzio- 
ne del suo tronco con le radici, o dal 
suo Colletto (i5). L'unica difTerenza no- 
tabile nelle due ipotesi è, che dalla prì> 
ma nun si tagKono che due o tre ovoli 

(1) « Ho conoiciolo che egli {il me* 
T» todo di propagare per ovoli) è da sole- 
t por*ì air altro delle { 9 \ee {de' tronchi di 
n rami). « /littori, loc. cit. 

(2) w Per f»«r viv»j d* ovoli ... si 
scelgano in primo luogo olivi grossi^ ga* 

n gliardi e di buona razza ... in secondo 
» luogo si Scelgano olivi vecchi e cadenti 
•fi sempre di buona razza » Trinci^ loc. 

che Z 

( 3 ) n Nè alcuno tema a spiccare di que- 

^ $1' ovoli . . perchè trattando la cosa 

^ con discrezione e non ne levando più 
n che uno, o due per olivo, non v' è pe- 
•n ricolo a!cnno> ec. « Vettori^ loc. ett. 
u Non se ne succhino {degli ovoli) che 

due o tre per pianta {grossa e gagtiar-^ 
M da) lontani P noo dall* altro. • Trincii 
loc. cit. 
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al più, e nella maggiur distanta fra loro, che precede per indole e per resultato, 
onde non sopraccaricarla di aumeruse Racchiuso in un ovolo, il germe vegeta- 
ed estese ferite (i) : nella seconda se ne bile non è sottoposto che all' iofluenta 
estraggono quanti possono otteneisene ; delle cause che ne trattengono nella stmi 
r epoca conveniente a quest’ opcratiooe e nell' assopimento l' incerta esutenta ; 
combina con quella già assegnata al taglio ma sviluppato alla vita e fornito di or- 
de' rami, delle radici, ec. ( 1 59 ). gani e di forte per raccoglierne e per 

1 56. Recidendo gli ovoli dal loro fu- elaborarne i misteriosi elementi, l'alte- 
stu, è importante avvci'tenia di recider coll ratione più tenue introdotta nel circolo 
essi la portione della sostenta legnosa di queste combinazioni ne alTretla il lan- 
che loro serve di base : non già peicliè guure ed il deperimento. E qual alters- 
questa sostanza influisca in alcun nioilo rione d' altronde più sensibile per un 
in questo sviluppo (1 a 5), ma perclié In vegetabile di quella che dallo stato di 
sua separazione importa un disordini' filiazione e di dipendenza da una pianta 
nella tessitura delle loro parti e nell» inudre lo costringe a dispiegarne uno as- 
loro organica disposizione ; disordine che soluto e suo proprio 7 Ne avviene per- 
può estendersi ad interdir loro la ripr>>- ciò, che questi polloni, specialmente al- 
diizione più languida. Del resto, è fa- lorquando un* età di troppo protratta li 
Cile a comprendersi, che il taglio degli rende meno pieghevoli alle violente mo- 
ovoK deve eseguirsi con la minor possi- iliiicazioni della nuova coltura, o pronla- 
bilc lacerazione della smna che li cir- mente periscono, o, tristi ed infecondi, 
condn, e dentro i limiti della più angusta disonorano dei pari il colono che li trat- 
superficie. ta ed il suolo che li nutrisce ( 1 ). 

1 57 . Ecostume qualche volta, afGne 1 58. Dicasi lo stesso àe succhioni, o 
di assicurarti della loro qualità, di-sveller rami parassiti che crescono irregolarmen- 
gli ovoli dal colletto degli olivi (i 5) do- te, ed a tutta perdita ne'vecchi rami, e che 
poche essi si sono sviluppati : egli dicesi qualche agronomo ( 3 ) propone di tratta- 
propagare per polloni. Questa specie di re come oggetti di propagauone. 
propagazione, che alcuni scrittori sugge- i 5g. La piantagione degli ovoli e 
rìscono (a), ed alcuni proscrivono (3) dei polloni nel terreno della piantonaia, si 
(* 49 )» differisce notabilmente dall'alua eseguisce nel modo stesso che quella dei 

rami (i55), delle radici (i45), ec., ed è 
' soccorsa delle steste cure, ed alle coodi- 

(.) - Prima che ineomiocino a mno- niedesime Puo avvertirsi frat- 
X vere ti stacchino gli ovoli dalle loro tanto relativamente a quest' ultimi, che 
» ceppije .... In quanto al tempo di 
X piantarli si fàccia più snlicipalamenle 

u che sia possibile, cominciando dal prin- ( 1 ) ni difetti di qaetti-lpolloni) sono 
n cipio di dicembre fino a tatto marzo e n questi ; che se tu li poni alti da terra 

" forse alla metà d'aprile, n Trinci, /oc. n acciò e' vengano a essere più sicuri dal 

f bestiame, essi mettono peggio, e cresco- 
fa) n Questi (polloni) si perderebbero, n no più a stento ; e ponendoli bassi, a 
n e le loro mem non possono agevolmen- n poco fuori della terra, essi sono danoeg- 

■ te vivere spiccate dal vecchio per non x giaii dalle pecore, e più anni stanno 

n avere quel poco di corteccia succo da x sottoposti a questo male che è la morte 
« maotanerle e nutrirle, n ettori, loc. cit. n loro, n f'ei’flri, loe. cit. 

(3) Lti bourgeons qui naùtent dire- (a) Bigatti, Metodo di moltiplicare 
"*'pe"t dueollttpuissent ótre- emplojrés facilmente gli oliei .Alti dell’ Ace. dei 
utiiemeat. Batter, loe. cit. [Georgofili. Vof. II, pag. IJO- 
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M la pianta che gli ha prodotti li mostri 
abbastanu vigorosa per proseguire ad 
alimentarli per lungo tempo, il loro svi- 
luppo comparirà meuu incerto, più sicu- 
ro e più rapido, se, . in luogo di colti- 
varli alla guisa d'ovuli (i55), si tratte- 
ranno col metodo delle propagini. Que- 
sto metodo è troppo noto per occuparci 
a descrìverlo (6). 

160. Coucludiamo dalle cose pre- 
messe, die un saggio agricoltore niuno tra- 
scura dei metti rd quali l' olivo diretta- 
mente u iudirettamente si riproduce. Le 
sue piantonaie dovranno educare egual- 
mente gli olivi ottenuti dal seme (i 5a) per 
conservare alb sua oliveta un carattere 
di originalità e di robustetza (ivìj, e per 
preservarla da quel grado di dtgeiiera- 
tiune, al di là del quale essa non compa- 
rirebbe altrimenti coltivabile, pù lecun- 

‘ da (hi) gli olivi siilupputi dalla pianta- 
gione dei rami (i 35) e delle radiiù (‘45), 
per porre a profitto gli oggetti che il ta- 
glio, r atterramento delle vecchie punte, 
le vicende delle meteore renderebbero 
di nessun uso (ivi) ; gli olivi ottenuti 
dagli ovoli (tSi), come indipendenti 
dalle eventnalità che accompagnano i 
precedenti (l4u, >54 ), e come capaci 
di somministrar messo e soggetto a qua- 
lunque coltivazioae (hi). 

SEZIONE QUARTA 
Du.l' nraasTO dell' ouvo. 

161. Avanti di trattare dell'innesto 
delF oUvo particolannepte , osserviamone 
l’ indole ed i processi nelle piatile in 
genere. 


CAPITOLO PRIMO 
DdT innesto delie piante in genere. 

i6i. La questione attuale ne com- 
prende tre distinte ; cioè delle qualità 
deir innestò, delle condiitoni indisj>ensa~ 
bili acciocché esso si compia, del modo 
^con cui deve eseguirsi. 

\ Abticolo ramo 

Delie qualità delT innesto. 

I 1 63. L' innesta si definisce l' arte di 
piantare un albero sopra un altro (i). Egli 
è una di quelle produzioni maravigliose 
che onorano b specie umana, e delle 
quali sono sepolti nelle tenebre de' secoli 
r epoca e l' inventore (a). 

1 64- Forse la natura stessa, neUa sgrie 
immensa delle conibinasioni, sotto le quali 
essa rinuova contìnuamente il fenomeno 
della vegetazione, ne ha suggerita la pri- 
ma idea. Due alberi opportunamente co- 
stituiti, sb per la loro reciproca indole, 
sia per la loro posizione, hanno potuto 
avvicinarsi fino al contatto con alcuno 
dei loro rami (3) ; b loro pressione 

(i) Caianis, Essai sur les prineipas 
de la griffe, eie. 

(a) Miilgrado che Plinio ne dissenta 
(lib. XVII, c. i6.), sembra che l’ innetlb 
non fosse conosciolo nè dagli Egiziani, nè 
dagli Ebrei, nè da' Greci anteriori a Teo- 
frasto. Forse l’ elevazione della teroperaln- 
ra de' loro climi lo rendeva ad essi ino- 
lile. Esso sembra derivalo più toslo dalla 
regioni setlenlrìmali, ove la frequenza del- 
le foreste, de’ laghi , ec. -non sosteneva 
ne’ frolli indigeni che le qualilà originarie 
e silTeslri. 

(3) De la pression teujours agissante 
une panie tP un tronc cantre P aiitre 
il risulte, qua P ieoree trop serrie ne 
jouis plus des tinéfices de P oir dans le 
point du contact, qu' elle $' y amineit, il 
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scambieTcJe ha permealo alla gemma del- 
r uno d' inserirli nella icona dell' altro, 
di svilupparsi in seguilo di quest' uiiiuiic 
e di offrire per la prima volta il fenome- 
no d'una pianta derivata da due diverse. 
Àttooitu per questa sorprendente anoma- 
lia dell' ordine vegetale, un agricoltore 
felice ne divenne in seguito il peiscruta- 
tore. Egli ardi tentarne l' imitazione c 
ne discopri l' occulto mistero. 

iG 5 . Per quanto ne sembri remota, 
l'economia dell’ innesto non differisce so- 
stanzialmente dall' altra dello sviluppo ili 
un germe qualunque. Osservate quello 
che deriva da un seme. Aperti i cotile- 
doni e sviluppato il primo emlnione 
della plumuin, succede ad es.sa imniedia- 
tamente la comparsa della radicala. Le 
fasi dell' una seguitano I' andamento di 
quelle dell' altra, ed a misura che la pri- 
ma è disposta a ricevere dal terreno am- 
biente del nutrimentp, la seconda ingran- 
disce e moltiplica gli organi onde som- 
ministrarglielo. Ora, osservando un ramo 
d' un albero, esso ci comparisce un fascio 
presso che cilindrico di fibre dirette per 
tutta la sua lunghezza. Di tratto in trat- 
.to, da questo fascio principale, alcuni 
fascetti tenuissimi divergono direttamen- 
te verso la superfìrie, onde formarvi le 
sorgenti della vita e della produzione, le 
gemme. Queste gemme, da prima inerti, 
sembrano dotate della maggiore attivit.à 
all' avvicinarsi del loro sviluppo. Le fibre 
da cui trassero origine, sull' esempio di 
quelle della radicala, a' ingrandiscono e 
si moltiplicano : esse sostengono il circolo 

qu' elle se détruit également sur les deux 
troncs ; qW elle se porte vers Pendroit, 
oà elle n' est pas fénée, et laisse l’ nu- 
bìer à nu: enfio T urte et V autre for^ 
meni un bourrelet^ et ces deux bouree^ 
lets, se rencontraot, s' identifiept, et ne 
forment plus qu' un seul eorps. (T est par 
là que deuse arbres n' en ^ont plus qu' un. 
Roùer,_ lot. eit. art. gr^e. 
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|dei suochi il più al>l>ondante ed il più 
accelerato. 

166. L'innesto sembra dorato olio 
stesso processo. L'incisione sulla scorza 
della pianta madre, che penetra nei vasi 
recentemente recisi del soggetto, stabilisce 
fra i due individui una libera comunica- 
zione. Aumentata con questa elargità, la 
gemma si sviluppa con energìa ; e frat- 
tanto i vasi. che vi concorrono s'accre- 
scono di numero e di forza. Qual cagio- 
ne potrebbe impedire a questi vasi di 
unirsi agli altri che gli- nutriscono 7 Essi 
s' uniscono ad essi di fatto, e per tal 
modo da vincere in robustezza gli altri 
costituiti in un assoluto continuo (1). 

Abticolu secosdo. 

Delle condàioni deW innesta. 

167. Questi avvenimenti peraltro non 
possono dirsi d’ un. successo- universale, e 
dipendano dal concorso di alcune condi- 
zioni. Tutta la dottrina dell' innesto con- 
siste nel definirle e nell' assegnarle (3). 

1G8. nivulgendo lo sgnardo sull'im- 
menso teatro dell'econnmia vegetale, il pri- 
mo motivo di meraviglia che ci percuote 
ò r infinita Tariabilìt.à delle - forme, dei 
caratteri, delle abitudini. Dalle foreste 
eterne ed ancora intatte, che aprono in 
tutti i versi il seno alla terra loro nutri- 
ce, ed alle cime ddle quali imperversano 

(1) Infatti allorquando i venti dira- 
mano un dibero, la separazione avviene co- 
slaniensenle ove non ebbe tnogo l' innesto. 

(a) Non può meglio defiulrti la pra- 
tica deir innetio di quello ohe abbia fatto 
il aig. Cah’el (Traìté sur les pépinières, 
eie. Gap. IV, art. VI.) in una memoria 
preseulata alla Sucielò d* agricoltura del 
dipartimento della Senna, cioè •> l'arte di 
o far coincidere nel maggior numero di 
u punti possibili, il libro d' un albero, e 
u quello d* un soggetto d' organizzazione a- 
o naloga. « 


Digilized by Google 


O L I 

■otlopoiti il fulmine a la procella; alle 
piante caduche e fugaci, che la tmalUno 
coi loro vivi colori e la profumano coii 
loro gratissimi'aromi, :iignoreggìa inesau- 
ribile quella prodigalità di modi, di mez-j 
zi, di combinazioni, con cui T ìndustre 
natura stabilisce 1' armonia degli esseri e 
provvede alla loro conservazione. 

169. Ma neir apparente tumulto di 
questo caos ioterminabile, Tocchio sagace 
del paziente osservatore intravede un or- 
dine ed un sistema. Meditando, parago- 
nando, Hnitaodo egli pervenne al gran 
principio che « P organismo vegetale non 
M progredisce ]>er salto, e che, fra gli 
» esseri innumerobili che egli compren- 
II de, esiste un' afGnità costante pìd o 
Il meno remota (i). » Intento a deter- 
minarla, egli la ricercò ora fra gli organi 
sessuali, ora fra i petali de' fiori, ora nei 
cotiledoni o lobi seminali , ec. ; e le 
piante si videro affiliate in famiglie e le 
famiglie vincolate dalle parentele. Le une 
e le altre svelarono per quali tenui ano- 
malìe progredisce questa successione pro- 
digiosa, che unisce gli anelli più distin- 
ti ed i più remoti della mirabil catena. 

170. Ora le condizioni dalle quali 
l’innesto dipende s’aggirano su questi 
principii. Lo sforzo penoso che soffre una 
pianta per adottarne una straniera, esige 
fra r una e P altra il ravvicinamento 
più intimo possibile nei loro modi d’ es- 
sere, di vegetare , di riprodursi ; una 
simpalia, come il volgo s’ esprime, che 
renda ! due soggetti a vicenda pieghevoli 
alle loro distinte abitudini. 

1 7 1 . Nè tutto ciò è sufficiente. Oltre 
una estrema vicinanza d’ organizzazione, 
r innesto non si compie, se fra questi og- 
getti medesimi non abbia luogo una con- 
fi) {fatura nonfacit saltus : piantai 

omnes affinitatem monstrant, utì terrìto- 
rium in mappa gtbgraphica- Lion. Phi- 
losopb. N. 17. 
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temporaneità di ftinzionf,.per cui l'uno si 
approfitti dei soccorsi apprestatigli daU 
P altro e viceversa. Anche poste egoaB 
tutte le altre circostanze , qual azione 
avrebbe il succo precoce d* una pianta 
sopra una gemma d'indole tardiva? Dif- 
fuso inutilmente in un'epoca, esso fareb- 
be risentire la sua mancanza in un'altra; 
e P innesto si perde in quest' alternativa 
inopportuna. 

173. Del resto, nessun sbtema, sia 
botanico, che fisiologico, può determinare 
a priori ie piante suscettibili d’un vicen- 
devole innesto. Forse il terreno, P espo- 
sizione, i modi di cuitnra, ec. inducono 
in esso delle modificazioni a questo ri- 
guardo importanti, che la scienza non sa 
nè prevedere, nè apprezzare. Maestra 
assoluta ed unica di questa pratica è la 
esperienza. 

175. Terminiamo riflettendo, che se 
le piante s’assimilano noirionesto,e se una 
pianta già assimilata può servire di sog- 
getto per assimilarsi ancora alla sua pros- 
sima, nulla può lusingare maggiormente 
di pervenire ad assimilare con innesti 
Successivi individui che lo ricusano di- 
rettamente. Ed è forse questi il modo 
con cui si può render ragione dei singo- 
lari innesti riferitici dagli antichi (i) e 
d' altri, egualmente singolari , de' qnali 

(1) Basti un solo riporliloci da Plinio, 
come testiinone oculare. Tot modis in$i~ 
lam arborem vidimus jutta Tiburtes, li- 
liam Omni genere pomorum onustam, 
alin ramo nucibus, alio baecis. aliunde 
vite, ficis, fiyrij, punicis, malorumgue 
generibus, etc. E Virgilio prima di lui as- 
sicurò che 

Inseritur ... ex Joetu nueis arbutus 
horrida ; 

Et sterilesplatani matos gessere valentes; 
Castaneae fagus, ornusque incanuiC albo 
Flore pjrri, glandemque sues fregere sub 
ulmis. 

Georg. II, V. Cg. 
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fiatno testiniomi noi «tessi (i)..E àj spe* 
rani che fra i tapti amatori che si de<li- 
cano per istrazione e per passatempo 
alla cultura delle piante, ne sorga alcuno 
che si occupi in questa specie curiostssiy 
ma d' esperimenti. 

ÀanCOLO TEHZU. 

Delle diverse specie innesto, 

174. L'innesto, comùnque eseguito, 
dipende dai soliti principii (i 65 >, ed esige 
medesime condiuoni ( i G 7) ; non ostan- 
te ne’ diversi casi si tratta in quattro 
modi diversi, e che dicunsi per contatto, 
a cannello , a cuneo o a *eppa, e ad 
occhio. 

§. I . DeW innesto per contatto. 

jy 5 . Quest’ innesto è preferito al- 
lorquando trattasi di unire delle piante 
prossime T una alT altra ed* un’ età 
piuttosto adulta. Esso consiste netl' ah- 
battere l’ aliterò da innestarsi ad una cer- 
ta altezza, nelP aprirvi una fessura avan- 
zata fino al cuore del tronco ; nell' atte- 
nuare il soggetto in due faccie opposte, 
e sotto la forma stessa di quell’ incisione ; 
neir introdurvplo, nel farvdo aderire eoa 
forza, e nel difenderne gli aditi con un 
impiastro qualunque (a 8 i). Spesso ha 
luogo questo processo in due ran|i delle 
piante stesse, piegati fino alla posizione 
orizzontale, dispogliati hi parte della loro 
scorza, compreso il libro e P alburno, 
e resi con forti legature (3) aderenti 


(1) Fra gP inneiti di questa specie si 
contano quelli del ileo, del gelsomino, del- 
la /osa e della vite sopra il limone, ec. 

(a) Per quest' uso è da preferirsi il 
filo di lana, cne ha una certa elasticità, e 
che cede ai movimenti insensibili prodotti 
tlal rigoufiamento della zona d’ unione. 
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fra loro, e ad un sostegno che ne assicn- 
li stabile la posizione. 

1 76. Cabanis ha stabilito un metodo 
di render comune questo processo anche 
alle piante fra loro distanti (i). Troncato 
un ramo vigoroso, eguale in grossezza 
all’albero da innestarsi, si colloca ad esso 
prossimo, colla sua estremità inCeCiore 
inserita per 7 od 8 pollici in un terreno 
disciolto e fertile ; trattato questo caso 
alla foggia del primo già descritto, s’ ab- 
batte il soggetto alf altezza segnata da tre 

0 quattro delle sue gemme superiori al 
punto d’ unione, e si dispo^ia il tronco 
innestato, prossimamente a questo pun- 
to, d* una tona circolare deUa sua scorza. 
Il sacco determinato per tal modo verso 
ilnuovo rircolo, ri produce prontissima 
l'anastomosi, a cui succede con egud 
prontezza lo sviluppo dei nuovi germi. 
Itefig. I, a, 5 della Tav. OLII, rap- 
presentano questi casi (3). 

1 77. Del resto, è facile prevedere rise 
gP innesti per contatto possono combinarsi 
in una quantità di modi diversi, perfino 

1 

* ( 1 ) Essai sur les principts de Iss 

griffe, eie. 

(a) Fig. I. 

/ 4 . Albero da imieslarsi per contatto. 

B. Petsnra, onde introirarri il sog- 
getto. 

C. Soggetto, 

D. Legature per trattenerselo ade- 
rente. 

Fig. a . 

AA. Alberi prossimi da inaestarai per 
contatto. 

BB. Rami piegati orizsontalmente. 

C. Sostegno. 

D. Legatura che rende aderente il 
aostegno ai due rami presso l' ia- 
neito. 

Fig. 3. 

A. Albero da innestarsi ad ano di- 
stante. 

B. Ramo tolto da una pianta lon- 
tana, e piantato prossimo ad A. 

C. legatura nel punto, ove l'albero 
. ed u soggetto sono in contatto. 
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cuinuiaodoli lapra uno Uecso individuo.' 
Multe barbate di vite, di varietà diverse, 
derivate dal seme e ristrette violente- 
mente in no tubo, si sono per tal modo 
unite, che il frutice resultante oflrl nel 
suo fratto distinti i caratteri e le forme 
de' frutti de' suoi componenti (i). L' ar- 
te li prescrive per rendere impenetrabili 
le siepi (a). 

§. 3. DeW ianeslo a cuneo o a teppa. 

1 7 8. E questa una derivazione dal pre- 
cedente, se pure non possa dirsi a molti 
riguardi la cosa stessa. Prescelto il sog- 
getto per r innesto, se ne recide 1’ estre- 
mità superiore, al di sopra della sua se- 
conda o terza gemma, e se qe intaglia a 
guisa di cuneo l'inferiore e sotto un an- 
golo tenuissimo. E della maggiore avver- 
tenza che quest' intaglio sia netto, ed in- 
tatbi la scorza che resta aderente ai lati. 
Questo cuneo poi è retto o obliquo, se- 
condo te circostanze dell’inserzione, del- 
le quali fra poco. 

179'. In seguito, abbattuta opportu- 
namente la sommità del ramo da innestarsi 
nel verso orizzontale, si fendo nel verso 
verticale, ed in quello del suo maggior 
diametro ad una profondità poco mag- 
giore dell' altezza del cuneo, moderan- 
done l’ ampiezza con un altro cuneo 
qualunque. Anche in questo caso le due 
incisioni devono esser regolari e nette. 

180. Compite queste operazioni, 
che, per quanto è permesso, devono esse- 
re contemporance, s'introduce il soggetto 
dell'estremità a cuneo retto (<79) nel 
ramo, e per tal modo, che la scorza del- 
r uno combini con preciso contatto con 
quella dell’ altro, c talmente che la linea 
d'unione passi per le sezioni del respet- 

(i) Kotiei\ loe. eit. art. grtfft. 

(a) Idem ivi. 

Da. iAgric.y 17 * 
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rivo libro. Tolto allupa il cuneo regolato- 
re, le parti divise, che si chiudono spon- 
taneamente, sono ristrette con maggior 
forza dai soliti legami (175), e le incisio- 
ni ricoperte col solito impiastro (ivi). 
Spesso dalla parte opposta alla prima in- 
serzione se ne eseguisce collo stesso pro- 
cesso una seconda. 

1 8 1 . Altre volte, invece d'una incisio- 
ne estesa per tutto il diametro del tronco, 
se ne pratica una laterale e minore della 
metà del diametro stesso . Resultando 
essa allora nell' andamento d' un cuneo 
obliquo, vi si impiega il soggetto intaglia- 
to sotto questa forma precedentemente 
preveduta (178) ed opportunamente imi- 
tata. E poiché il metodo importa minor 
lacerazione di parti, e però più probabi- 
lità di successo, esso permette d' inserire 
in uno stesso tronco un numero maggio- 
re di soggetti che non soffriva il prece- 
dente : r innesto dicesi allora a corona, 
i8a. Tuttavia questo nome è più 
particolarmente riservato per un processo 
diverso,applicnto immediatamente al tron- 
co, più tosto che ai rami. Reciso questo 
tronco orizzontalmente, col mezzo d'una 
lamina di legno duro intagliata a coltello 
introdotta fra la scorza e I' albnrno, si 
solleva leggermente questa scorza stessa 
di tratto in tratto, e per tante volte quanti 
sono i soggetti da inserirsi : tagliate allo- 
ra le loro estremità inferiori ( diportan- 
dosi al solito per le superiori (1 79) ) 
obliquamente e da un solo lato, con un 
leggero incavo verso il loro ^sse, s’ap- 
plicano quelle estremiti! sulle faccie dis- 
coperte del tronco, ed in modo che il li- 
bro degli nni e degli altri resti a preciso 
contatto. Elevate allora le porzioni di 
scorza già distaccato nella loro antica di- 
rezione, ed addossate ai soggetti, vi si 
rendono aderenti culle legature già pre- 
scritte (i 78), e se ne ricopre l'intera 
superficie, compresa la sezione del tron- 
co, col solito impiastro (ivi). 

>1 
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1 83. Fra gl' innesti che partecipano 
al carattere di quello di cui trattiamo, ha 
luogo l'altro detto a commettitura, do- 
vuto ad un ministro di Luhtemberg, per 
nome Kuftner (i). Esso consiste nel pre- 
scegliere un ramo ed un soggetto di 
egual diametro, nel reciderne il primo 
con una sezione normale per un terzo 
della sua grossezza, nell' intagliarne nel 
modo stesso il soggetto, per i due terzi 
restanti, ed in modo, che, soprapposte 
r una all' altra, le due sezioni comhinino 
esattamente nella direzione del loro li- 
bro (tyS). Quest'innesto halapaitico- 
lariUi di poter essere ap|J’cato ai più ge- 
neri virgulti, e r estesa superficie per la 
quale i vasi corrispondenti si comunica- 
no vicendevolmente, induce in esso un 
vigore poco frequente negli altri. Infatti 
dei piccoli aranci sviluppali dal seme, e 
non più alti d' un piede, si mostrarono 
coperti di fiori (a). Duhamcl pervenne 
ad innestare un limone gii formato in 
una pianta di questa specie (3). Del re- 
sto le Jig. 4, 5, fi, della Tav. CLIl, rap- 
presentano quest’ innesti ( 4 ). 


(i) Alenai lo pretendono d' invenzione 
inglese. Per altro Mitier e Forsyth, che 
hanno trattato esleunienle quest'argomen- 
to, non ne fanno parola. 

(0 Co/eef. foc. cit. 

(a) La Physique del arbrei, ttc. 

( 3 ) Fig. 4 . 

ri. Albero innestato a zeppa. 

B, Sogrelto intaglÌEilo a ronco retto. 

C. Simile a cuneo obliquo. 

B. Soggetto cfillocato a zeppa sul- 
r albero. 

Flg. 5 . 

A. Albero d.i innestarsi a corona. 
k b b. Porzione di scorza elevata e ro- 
vesciata ore devono porsi i sog- 
getli. 

ere. Soggetti. 

Fig. 6 . 

A. Albero da innestarsi a commet- 
titura. 


§. 3. DeW inneità a ounneUo.' 

I 184. All'epoca in cui il succo vegetala 
è in pieno movimento, reciso il ramo da 
innestarsi, se ne incide loogiludinalmenle 
la scorza, e distaccandola con leggerezza 
fino ad un limite prefisso, che non oltre- 
passa giammai due pollici, o due pollici 
c mezzu, se ne lascia pendenti all' intor- 
no le piccole strisele. Segnata l' istessa 
altezza sull' estremità inferiore del sog- 
getto ( uve sieno almeno comprese due o 
tre gemme ), ed incisane, anche in que- 
sto coso, ma in giro, la scorza, con un 
leggero movimento di rotazione zi distac- 
ca dal legno su cui aderiva e si traspor- 
ta sulla porzione già resa nuda del ramo, 
£ dell' estrema importanza che la base 
ioferiure di questo piccolo cilindro pene- 
tri fra il libro e 1 ' allnirnu del ramo, ore 
la scorza è intatta.; e con questo scopo 
se ne assottiglia leggermente il contorno. 
L' innesto si compie ,. o recidendo le 
bande pendenti dall' antica scorza, o an- 
che meglio addossando queste alla nuo- 
va, e preservando 1 ' una e 1 ’ altra colla 
applicazione dei noti impiastri ( 175 ). 

1 85. Allorquando le dimensioni del 
soggetto ultrepassanu quelle del ramo, vi 
si riportauo, fendendo verticalmente la 
scorza del primo, e soprapponendone 
sul secondo la parte superflua. Si usa lo 
stesso espediente, allorché esse ne sono 
minori, e sup[ilelido con una delle stri- 
sele abbassate alla loro mancanza. In tutti 
i casi il contatto deve esser compiuto e 
continuo. 

,i 86 . S imita l’ innesto a cannello, 
perforando il raiiio, ed introducendovi il 

I a a. Intaglio longitudinate per un ter- 
zo del diametro. 

B. Soggetto. 

b b. lulaglis loagilndinale opposto ad 
a a per due tcrti itel diametro. 
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«aggetto in modo, che i labbri eitremi 
dd libro nell' incisione e nell' intaglio si 
corrispondano con esattezza : altrimenti 
ancora, incidendo longitudinalmente il 
ramo stesso ed inserendovi ( colla stessa 
precauzione ) 1' estremità dd soggetto, e 
conformandola alla sua capacità. In Gne, 
ha luogo un innesto per inoculatone (i) 
fra gb individui che dispiegano le loro 
gemme sotto un volume notabile (a), e 
che si eseguisce tagliando con un ferro 
opportunamente Ggurato una di queste 
gemme dal soggetto, ed introducendola 
io un' egual cavità praUcata sopra una 
gemma del ramo. Si vedano questi casi 
rappresentati dalie Jig. 8, g, io, 1 1 
ddla Tav. CLU ( 5 ). 


(1) Cabanit, toc. rit 
(a) Come l' ipocaiteao, U vite, ee. 

(31 Fig. 7. 

ji. Albero de innalarii a cannello. 

a. Scorza distaccata e rovesciala. 

b. Tratto nudo ove t introduce il 
soggetto. 

H. Suggello ridotto alla sola soa 
scorza delle dimensioni stesse di b. 
FIg. 8. 

Caso simile al precedente, in cui il 
cannello b è diminuito per esser 
di maggior diametro ilei ramo da 
innestarsi. 

fig- 9- 

Caso simile al precedeqli, tu cut tl 
cannello b è a|icrln per esser di 
minor diametro del ramo da iti- 
neslarsi. 

Fig. IO. 

r/. Albero da innestarsi per inci- 
sione. 

a a. Incisione. 

B. Soggetto. 

b. t'isiremilà atlenoata del soggetto, 
entro le dimensioni medesime del- 
t' incisione. 

Fig. II. 

/I. Albero da innestarsi per inocu- 
lazione. 

a. Vuoto lasciato dalla gemma c- 
slratla. 

B. Gemma soggetto. 
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§. 4- Deir innesto ad occhio. 

1 87. Il nome c'iudica l'indoledi que- 
sto innesto. Prescelto il soggctlu, cd in esso 
la gemma più vigorosa, si cunlorna que- 
sta con una incisione, in modo che essa 
resulti uri centro della superBcie d' un 
triangolo a fi y. Premendo leggermente 
contro questa gemma e rivolgendo con 
destrezza il virgulto, essa se ne distacca. 
In alcune specie di piante la gemma vi 
aderisce con tanta forza, che, separando- 
si dulia sua sede, si disorganizza e si la- 
cera ; è opportuno allora di penetrare 
lateralmente coll' estremità d’ un ferro 
sottilissimo al di sotto di questa gemma, 
e di agire in modo, che, distaccandosi, 
essa tragga seco nna porzione del legno 
su cui aderisce. 

188. Contemporaneamente a questa 
prima operazione si apre sul ramo da in- 
nestarsi, ed in un punto in cui la scorza 
comparisca vigorosa ed unita, un' inci- 
sione Ggurata dulia lettera T, larga, ed 
alta quanto la metà fi' a fi y, ove, solle- 
vatene le labbra, s' introduce la gemma 
preparata nella sua naturai direzione (i); 
nel restante il processo è lo stesso che 
nei casi precedenti (175, 178, 184). 

1 8g. Quest'innesto si eseguisce avan- 
ti e dopo lo sviluppo della gemma ; esso 
prende allora il nome d' innesto ad occhio 
chiuso o aperto., e non differisce che per 
la stagione in cui ha lungo. 

igo. S' innesta a occhio chiuso, in 

b. Inisglio delia scorza che circon- 
dn la gemma, sollo le diinciivioiii 
d’ a. 

(1) V' è chi esseritee, che quando le 
gemma è collocala in senso inverso al ano 
naturale, P albero che ne risulta diventa più 

1 prontamente fruttifero. L'asserzione però 
non è appoggiata ad alcun fatto compa- 
rativo, e sarebbe utile nu eorso d'espe- 
rienze a questo proposito. 
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prìmarero, ed al primo moto del succo 
vegetale. La gemma iunestata deve svilup- 
parsi nel periodo acceleralo di questo 
modo ; s' innesta poi ad occhio aperto nel- 
la circostanza in cui quel moto è nella 
accelerazione massima, dopo che la foglia 
si è sviluppata, e che ricopre e protegge 
la nuova gemma che deve aver vita nella 
primavera seguente. Nel primo caso 1 ' e- 
stremità del ramo superiore all' innesto 
si recide contemporaneamente all' inne- 
sto stesso ; nel secondo, abbattuta la fo- 
glia al di sopra del suo peduncolo , il 
ramo innestato sì conserva intatto, fino 
al termine del prossimo inverno. - 

191. Del resto nulla impedisce, che 
seguendo, sìa l' uno, che raltro processo, 
non si possano inserire più gemme in 
uno stesso ramo, purché disposte in un 
modo alterno, ed alle distanze medesime 
1' una dall' altra che le separavano nel 
loro soggetto. Ma questa pratica è subor- 
dinata alle riflessioni che indicheremo Ira 
]i>oco. Si veda frattanto la fig. 1 a della 
Tavob CLII (I). 

CAPITOLO SKCOMIO. 

DeV innesto ilelF olivo. 

iga. Premesse alcune indicavioni 
intìiminari, tratteremo minutamente del- 
r epoca et innestare t olivo e del modo. 

AaVICUf.O PRIMO. 

Jndicationi preliminari. 

I pò. Allorquando un olivo è rìpro- 
«lotto dal seme, allorquando deriva come 

(i) Fi/;, la. 

yS. Albero iiinctUrsi ad occhia. 

a. ineiaione preparala per il sog- 
geMo. 

B. Soggello ad occhio chiuso. 
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pollone (167) dal collctto (16) di nn' an- 
tica pianta (i), allorquando in fine ap- 
partiene ad una tal varietà che le condi- 
zioni locali non favoriscono , o che le 
meteore opprimono o rendono infecon- 
do, fa d' uopo aver ricorso all' innesto. 

' 194. Sulla norma delle altre piante 

in genere, l'olivo esige in questo passaggio 
le solite condizioni d' aflìnità d' orga- 
nismo ( 1 70) e di contemporaneità di sW- 
luppo (171) negl'indivìdui destinati a 
riunirsi. 

195. L'uso generalmente osservato 
di non innestare l' olivo che con sog- 
getti della sua propria specie, e la sicu- 
rezza che questa specie sia unica nel suo 
stalo selvaggio (95), rende poco solleciti 
u questo proposito, ed a nuli' altro si at- 
tende che a propagare le più favorite e 
le più feraci. Tuttavia nou manca il caso 
in cui faccia d' uopo di meditare profon- 
damente SII quest’ incidente. 

' 1 96, Edinfalli la diificoltà ili allevare 
dei piantoni, il prezzo che essi sostengo- 
no in commercio, sia intrìnseco o do- 
vuto ai lontani trasporti, il poco succes- 
so di alcuni allevati nelle piantonaie fer- 
tili, di un' es[io5Ìzione dolce ed opportu- 
namente temperata , allorquando sono 
trasportati in ' una rigida e mal difesa , 
ec., fonno sentire tuttodì I' urgente ne- 
cessità di trasformare iu olivi le specie 
indigene , abituale ornai . al suolo ed al 
clima, e familiari alle pratiche della luca- 
le cultura. 

1 97. S' indicano come soggetti di que- 
sto utile tentativo I’ olivo di Boemia, o 


B. Soggetto ad occhio aperto. 
b. Soggetto introdotto nell' incisio- 
ne, e ricoperto di' saoi labbri. 

(1) Volgarmente ceppala. I.e ceppaie 
ilifese dille inginrie degl' inselli e dall' a- 
sione delle pioggie sono ulHi a questo ri- 
guardo. 
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I' oltagno (i) fra nui, il giracolo (a), il 
lUlalro ( 3 ), ec. Alcuni agronomi ( 4 ) lo 
sostengono efBcace sul leccio, sul fico, sul 
tambuco, ec.; forse si pecca di presunxio- 
ne nel primo caso, di credulità nel se- 
condo ; ma I' arte dell' innesto è fra noi 
nell'infanzia. E chi potrebbe prevedere 
i successi di un'arte adulta, particolar- 
mente quelli, ove la curiosità, il profitto r 
la filantropia di un instrutto cultore fos- 
te interessata? Frattanto è noto che 1 ' o- 
liro fu associato altre volte alla vite ( 5 ), 
ed il greco vocabolo eUastophylos ( oli- 
uva ) ne denotò il frutto (6). Ora i rap- 
porti organici fra i due vegetabili non 
tono tanto prostimi da non lusingare 
adozioni egualmente felici in altri piò 
affini. 

1 98. Lo scopo di dispogliare le olivete 
da qualunque elemento della loro imlole 
selvaggia, e d' impedire che esse si ripro- 
ducessero in questo stato, consigliò una 
qualche volta d' innestare I' olivo sulle 
radici. L’ esito non corrispose però al- 
l' intento e non doveva corrispondervi. 
lnfatti,una delle condizioni essenziali del- 
l'innesto, consiste nel dirigere la maggior 
parte del succo vegetale della pianta ma- 
dre verso r inserzione del soggetto ; ciò 
che altrimenti non potò ottenersi se non 
che precludendone le altre vie. Ora co- 
me abbattere tutte le radici d' una pianta 


II) Oleasltr eappadoclus, Pariins. 
Ne csisluno alcuni innestali ad ulivo a Car- 
dane in Provenza e presso Moropellieri. 1 

(2) Celiis australis (Linn. Class. 
XXlll. Ord I.) 

( 3 ) Prllerea latijoìia (Linn. Class. 11 , 
Ord. I.) 

( 4 ) Vedasi il greco Fiorentino, lib XI, 
presso Cassio Dionisio utieense, Kb. IX, 
cap. 6 . 

( 5 ) Redi parla d’ un olivo che portava 
de' graprali d' nva. 

( 6 ) Ved. Amoureux, loe. eit. II. Pari. 
Cbap. III. 
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ad eccezione di quella ove l' innesto ha 
sede ? E potendolo ancora, quài soccor- 
so potrà oflrìre all' innesto stesso una 
pianta priva, o impoverita dei suoi primi 
organi 7 

. igg. Persuaso da quest’avvertenza, 
qualche agi ononiu, aH'inneslo delle radici, 
sostituì r uso di disporre nella tiapianta- 
zione il virgulto innestato tanto profon- 
damente , da porre in grado 1 ’ ovolo 
che lo sostiene di gettare radici. Il ten- 
tativo non fu più felice ; i nuovi am- 
minicoli distrussero i vecchi, che in di- 
fetto di un ojipurtuno riparo, aprirono 
piaghe putrescenti presso il collctto (16), 
le quali indussero 1' individuo ad una 
perdita irreparabile (l). 

Zoo. Se non In prossimità della specie 
(170), è indispensabile che l' innestatole 
dell'olivo preveda fra il ramo da inne- 
staisi ed il soggetto prescelto una con- 
temporaneil.à di sviluppo (i 7 1 ). Dopo, 
che per le cagioni altre volte indicate le 
varietà dell' olivo si sono cosi notabil- 
mente accresciute (47), e dopoché il loro 
organismo si dimostrò cosi pieghevole 
alle circostanze di esposizioue e di cul- 
tura (84), comparvero delle anomalie 
sensibili nel perioilo della loro fruttifica- 
zione, e si distinsero fra loro le precoci 
e le tarde. Noi indicammo gli eifetli di 
quest'incidente sull’innesto (171), verso 
i quali fa d' uopo portare la più scrupo- 
losa vigilanza. 

z o I . Egualmente importante é l' in- 
fluenza che esercita sull' innesto lo stato 
deH'attnosfera nell’ istante in cui si esegui- 
sce. Il vento impetuoso e disseccante ir- 
rigidisce r orifizio dei tenui vasi destinati 
ad unirsi, e dissipa I’ umore che servir 
doveva di mezzo a quest' unione. Fna 
sferza di sole, reso cocente da un am- 
biente torbido e nubiloso, v' induce lo 

(1) VeJ. Duhamtl. Physii/iic des ar.- 
bres, eie. 
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•lesso eOielto : la pioggia che percuote la 
nuova indsiooe, e che per qualche adito 
•' iuterpone fra le due superficie, le se- 
para e le ammortisce : rare volte i ripari 
c gl’ impiastri (175) sono efficaci nell’i- 
stante medesimo in cui sono apposti- 

303 , Rimane ancora un avverti- 
mento, ed è, di non ricercare le gemme 
sopra soggetti che abbiano l' indole di 
rami parassiti e di succhioni (i 58 ) ; esse 
introdurrebbero nel nuovo getto questo 
carattere pernicioso, che non lo rende- 
rebbe giammai, o tardi (i), frutliléru. 

AnneoU) ebcusdo 
Deir epoca tT innestare T olivo. 

303. Errerà asserisce che T ulivo 
può essere innestato a zeppa (1 78), a co- 
rona ( 1 8 1 ), ad occhio ( 1 86), ed a cannel- 
lo (i 84 ) (a). Gli autori dell'Enciclope- 
dia sostengono in preferenza quest-' ulti- 
mo ( 3 ) ; e non è già che 1 ' olivo non si 
presti all' innesto di tutte queste specie : 
ma l' esperienza e l' uso universale di 
tutti i coltivatori determinano come il 
più conveniente ed il più favorito l’ in- 
nesto ad occhio chiuso (190). In conse- 
guenza r e{M>ca unica in cui egli deve 
eseguirsi è la primavera ('ivij. Ma in qual 
periodo della primavera ed in quale sta- 
to della pianta ? 

304. Fino dalTistante in cui la tem- 
peratura ambiente permette ai succhi ve- 
getali dell' olivo un movimento sensibile, 

(t) Si r on prend ìes teustons sur 
te bois gourmani, son bourgeon. deoenu 
branche, sera long.temps à se mettre 
en Jruìt. Jtozter. toc, cit. srt. greffi. 

(a) Libro <T agricoltura utilissimo, 
tratto da diversi autori novamente ce- 
nuro alla luce, dalla spagnuola nell ita- 
liana lingua trasportato per Michele Tra- 
metsino. Venezis, 1557. 

(3) Art. Olivier. 
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l' agricoltore riconosce le piante da inne- 
starsi e ue presceglie ì soggetti. Vigilan- 
te, come noi lo reputiamo, egli non avrà 
attesa quest' epoca per operare in questi, 
come in tutti gli altri, le opportune emon- 
dazioni (333), e per nutrirli coi conve- 
nienti ingrassi. Trattandosi (T una sta- 
gione io cui la siccità predomini, egli soc- 
correrà con discreti adacquamenti le 
piante ove si propone d’ agire. Da que- 
sto momento egli dimenticherà qualun- 
que canone che indicasse limitazione di 
tempi, aspetti lunari , ec., c, visitando 
giurnaluieutc la sua oliveta, s'atterrà uni- 
camente alla propria esperienza. Per tal 
modo egli ue accompagnerà 1' andamento 
Gnu all' epoca in cui, sviluppali i germi 
e le foglie, incominciano a comparire nel- 
le ascelle i primi embrioni de' fiori. In 
quest' intervallo egli attende a verifica- 
re, se le piante che ha disegnato d' ac- 
coppiare abbiano contemporaneo il loro 
sviluppo (171), e rinunrierà a quelle che 
ne seguono uno diverso. 

3 0 5 . Ottenuta questa sicurezza, egli 
pone mano al coltello, null'aliro interrom- 
pendo 1' opera sua che l' inclemenza e 
r inopportunità (aoi) della stagione. 

Abticolo Tzazo 

Del modo cT innestare T olivo. 

3 06. Noi r abbiamo già descrittto : 
l’ importanza per altro che esso sostiene 
nella coltura olearia, ci determina ad in- 
sistere sopra i suoi precetti, anche a pat- 
to di ripeterli in qualche modo. 

307. Disposto a quest'occupazione, il 
cultore presceglie nel ramo o nel tronco 
da innestarsi un punto ove la eirconfe- 
renza non eccerla un pollice, e dove la 
scorza si dimostri levigala e vivace. Egli 
v' apre in seguito 1' opportuna incisio- 
ne (188) sullevandone leggermente le 
labbra. In seguito, distaccata In gemma dal 
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•oggetto preoe^entemente diipotto , ccl 
intagliata nella forma prescrìtta (ivij, ve 
la inserisce colle solite cautele (190), as- 
sicurandovela con gli opportuni lega- 
mi (i^S), e ricoprendone, ad eccezione 
della gemma stessa, la superficie 

a o 8. Avviene spesso che il vigore del 
ramo permetta nna doppia inserzione, ed 
in pratica si tende generalmente ad ese- 
guirla. Mu questa tendenza è ella vantag- 
giosa 1 ’L' olivo portando le sne gemme 
altemo-opposte, s’ usa di collocare il se- 
condo innesto oppostamente, ed un poco 
più elevato del primo. Per tal modo, nel 
caso che ! due innesti periscano, siccome 
d’ ordinario s’ agisce nelle regioni infe- 
riori de' tronchi, e prossimamente alle 
inseruoni de' rami, non resta speranza 
per un secondo tentativo, che dopo il 
periodo in cui la pianta emetta nuovi 
getti , e che questi pervengano all' età 
conveniente. S’ evita però questo caso 
apponendo un solo innesto per ciascun 
ramo, ed innestando un maggior numero 
di essi. Per tal otodo, posto che nna cir- 
costanza qualunque faccia perire la pri- 
ma inserzione, s' ha mezzo di praticarne 
nel lato opposto una nuova. 

309. Questa prima operazione com- 
pita, si usano, occorrendo, degli adacqua- 
menti al piede degli olivi innestati, e s’ ha 
cura d’ eniondarli Hajabi getti che com- 
pariscono sovente intorno alle regioni 
dell' inserzione. 

310 . Frattanto, trascorsi trenta, o 
quaranta giorni, allorquando una stagione 
rigida non vi si opponga , compariscono 
dalla gemma innestala i nuovi germi, or- 
nali di piccole foglie, e che, trascorrendo 
la state, pervengono alla lunghezza di due 
ò tre pollici. Nè la loro particolare con- 
dizione indurrebbe in essi ( in preferenza 
de' falsi getti (aog)) un maggiore svilup-| 
po, se l’ arte non accon'esse onde pro- 
curarglielo. 

3 1 1 . Ed infatti; assicurato per tal mo- 
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do il buon esito dell'innesto, •' abbattono 
le estremità superiori del tronco, o dei 
rami che lo sostengono (190) ; preclusa 
cosi le rfe al suo corso ordinario, il suc- 
co si dirìge necessariamente per il nuovo, 
uve, operando sopra un numero minore 
d' organi, vi diviene maggiormente e più 
prontamente efficace. 

3 fa. Una singolare esperienza avendo 
dimostralo al botanico ili Mompellierì, che 
nn ramo d' un albero fruttifero, denuda- 
to al primo movere della vegetazione, di 
una zono circolare di scorza presso la 
sua inserzione, produrevn, in preferenza 
d' alcun altro intatto, maggior quantità di 
fiori e di fruiti (s), si profittò di questa 
avvertenza per ritrarre un utile auvhe da 
quei rifiuti. Infatti, lasciati esistenti per- 
fino alla raccolta delle loro olive, questi 
rami e dispogliati in giro per uno o due 
pollid della loro scorza e per altrettanta 
•listanza dall' inserzione, gl' innesti non si 
dimostrarono per questo meno vivaci. 

3 1 5 . Ciò trattleneperòil loro svilup- 
po siill'ordinarìo periodo ; ma nonlmporta 
una perdila. L' innesto rinvigorirà nella 
primavera successiva, e compenserà con 
un getto più esteso l' attento agricoltore 
del suo ritardo. 

3 i 11 terzo caso in cui l'olivo deb- 
ba sottoporsi all’ innesto (igS) v'interessa 
ì grossi tronchi éd i grossi rami. L'e- 
spediente più opportuno e per il suo 

(1) flisloire de F.leadémie de* scien-, 
ret. Paris. Ad, 1709. beco la ragione che 
rgli slesso ne reude. Il parait par ià gue 
de sue qui monte por f écorce n' est pas 
eeUtì guijait les Jìenrs et les fruits ; gue 
s' est donc celili qui a passe par la mori- 
te, et il a éte prèparé ; gue la guati- 
lite du sue qui doit naturellement pas- 
ser par la moeile a élé augmenté de 
celui gai ne poucalt pas passer par F é- 
coree, et gue c' est là ce qui a causé la 
multiplication des Jlenrs. et des fruits. 
Ilozier, loe. eit. ari. greffe. P'irgilio di- 
mostra nella Georgica d' aver conosciuto 
quello fallo. 
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succeHo, e per la >ua prontezza, conliste 
nd praticarvi quello a corona. Meno il 
processo già descritto ( 1 8 1 ), quesl^/in- 
neslo non differisce, per la vigilanza che 
deve aversene, dal precedente. 

SEZIONE QUINTA 

Del taglio dell’ ouvo. 

a I 5 . L’olivo riprodotto con alcuno 
dei processi indicali (126 e scg.J, ed al- 
l’opportunità innestalo (192), esige nuo- 
ve cure per divenire fruttifero. La prima 
fra queste è il modo con cui debba po- 
tarsi o tagliarsi ; avanti di definirlo, oc- 
cupiamoci al solito d’ alcune preliminari 
notizie sul taglio delle piante in genere. 

CAPITOLO PRIMO 
Del taglio delle piante in genere. 

a 16. La degenerazione indotta nelle 
piante dalla cultura (10) importa evidente^ 
mente un disequilibrio nel sistema delle 
forze che costituiscono il loro stato. Que- 
st’ equilibrio, onde provvedere alla loro 
esistenza, dovendo restituirsi dipenden- 
temente dal concorso delle cagioni che lo 
hanno alterato, è del pari evidente, che 
non può giungersi a questo scopo, se non 
con l’ attività di nuove cagioni, eguali 
per quanto si può ed opposte d’ effetto 
alle precedenti. Annunziando il proble- 
ma generalmente, esso potrebbe ridursi 
alla ricerca d’ una forza che costituisse in 
equilibrio un sistema d’ altre forze cono- 
sciute, nelle quali questo equilibrio è di- 
strutto dall’ azione di forze egualmente 
note. Non essendo dato però ai coltivato- 
ri di risolvere la questione In un mudo 
assoluto e compiuto, essi hauno ricorso 
( come è'iore costume ) dì metodi d' ap- 
prossimazione stabiliti suH’e.sperienza. Fra 
questi melodi v’ è quello del taglio. 
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217. Una pianta accostnmata al sog- 
giorno d’ una foresta, ed abbandonata 
olle vicende d' uno stato incolto e silve- 
stre (i), dispiega tutta 1’ energia di cui 
essa è capace, allorquando, trasportata in 
un fertile terreno, è soccorsa dall’ opera 
d’ un vigile agricolture. Protratte a mag- 
giore estensione le sue radici, i suoi rami 
si stendono con maggior volume, le sue 
foglie con maggior lusso (84). 

2 1 8. Intanto la prontezza e la prospe- 
rità di questo sviluppo nuoce aH’esercizio 
di quelle funzioni che esigono nel loro 
compimento ordine e tempo. Il concorso 
dei preziosi elementi che promettono alla 
pianta successiva e continua la sua pro- 
pagazione (121), e che ne assicurano 
r esistenza, è alterato o distrutto. Uno 
stato brillante, ma momentaneo ed infe- 
condo, succede ad uno apparentemente 
tristo, ma longevo e ferace (a). 

219. Alle circostanze favorevoli di 
questo stato convenne associarne altre che 
ne trattenessero 1 ’ avanzamento. Isterilire 
costantemente il terreno, privarlo dei la- 
vori opportuni, degl’ingrassi convenienti, 
portava rallontanamento della pianta dallo 
scopo della cultura, ed un ritorno alla 
sua primitiva condizione ; ricoprire d’ al- 
tronde d' incisioni la sua scorza, svellere 


(i) //or natura modos pritnum de- 
die .... 

f^irg. toc. cit. V. ao. 

(a) T'tgetahilia a copiosiori nutri- 
tione inepta rtdduhtur sponsalia sua ce- 
tebrandi. hoc est. flores producendi. Linn. 
Prolepsis plantarum, eie. Amocnit. Acad. 
fot. IV. . . Il y a aussi quelgues arbres 
eigoureux qui restent long-temps stéri~ 
tri par excès de i^ee. dmoureux, toc. cit. 
f/ excès de culture peni rendre F eliver 
infertile^ en F excitant .d mettre tout en 
boti, et en bois vigoureux.. en le dispa- 
sant à la fnìlomanie. Idem, iVi. 1 Greci 
chiamarono gli olivi in qneslo slato hyhs- 
males, o insensati. Idem, iW. 
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per alcuni tratti il ano libro, obbligarla 
con ferite profonde a tgorgare la porzio- 
ne dei anoi umori reputata auperflua, at- 
tentava troppo all' ordine del auo aiate- 
ma, ed ai prindpii della aua coatitu- 
xione (i). 

330 . Avvertiti col fetto di questi disa- 
stri, a' è tentato dì pervenire al fine pre 
fisso, abbattendoalc uno dei suoi rami (3). 
Si credè che fra i volumi diversi, con i 
quali compariva una pmnta coltivata, ne 
esistesse uno il più favorevole al suo pro- 
dotto. Questo volume si determinò da 
quello d' una pianta incolta della stessa 
età, dello stesso vigore, ec., ed un felice 
resultato coronò questo tentativo ( 5 ). Nel 
tempo che circola per i vasi della pianta 
un succo più elaborato, più abbondante 

(i) n Se (l’arboro) abbonda in foglie 
T> senza frutto, ficca un palo nelle ane ra- 
si dici, e se I' arbore allegro non farà frol- 
li to, ti fori con una trivella, fin alla mi- 
si dotta, e ti metta nel pertugio un tallo 
n bene stretto, ec. n Cresctntio, loc. cil. 
Cap. XIX. Alcuni moderni agronomi, fra 
i quali il sig. Cadtt-de-Veau, propongono 
•li torcere presso la tua inserzione il ramo 
da potarsi, più tosto che di reciderlo. Ed 
infatti, questo processo avrebbe sulla pian- 
ta gl' effetti medesimi dell’ amputazione, 
ed inoltre risparmierebbe all.v pianta stessa 
i danni che sovente derivano da un'am- 
putazione male eseguila : ma ciò che po- 
trebbe aver luogo vantaggiosamente in po- 
che piante, è ineseguibile in una riillura in 
grande, ove cpicstn processo medesimo in- 
durrebbe delle difficoltà numerose, spesso 
invincibili, ed una perdila considerabile 
d’opera e di tempo. 

(3) ... Dbi iam oalidis amplexae (fron- 
des) stirpibus ulmos 
Exierint, tum stringe eomas et 
' hracbia tonde. 

Dura 

Exerce imperia, et ramo com- 
pefce Jluenles. 

Virg. loc. cil. V. 3tì^. 

( 3 ) La laille peut teulè reprimer 
rette prodigante de sive. Amoureux, loe. 
cit, 

Dii. iTAgric., 1 7* 


OLI 1 1 5 

di parti omogenee e nutrienti, alcune del- 
le radici, al mancare de'ramì, ai quali do- 
vevano la loro esistenza, mancano d' at- 
tività. Sebbene di maggior efficacia, quel 
succo ascende in minor copia : le sue 
successive composizioni e decomposizio- 
ni si compiono con maggior lentezza, e 
però con maggior perfezione. Le funzioiù 
sessuali, le più delicate dell' economia 
vegetale, non repugnano al nnovo sta- 
to (i). La pianta coltivata, come la fore- 
stiera , benché con gravissime anoma- 
lie (84)1 *' adorna di fiorì, s' arricchisce 
di frutti. Limitando al caso nosn*o la su- 
periore espressione del suo stato (a 16), 
non può egli dirsi che la vita d’ una 
pianta coltivata rappresenta un sistema 
di forze, il cui equilibrio, alteralo d' in- 
tervallo in intervallo dall' azione della 
cultura , è restituito da qudia del ta- 
glio (3) ? 

3 31 . Ottenuto dal taglio T oggetto 
il più importante della sua instituzione, la 
sua pratica si rese dipendente da mo- 
tivi di minor importanza. Piacque di. ve- 
dere nei campi le piante di forma sim- 
metrica, comode alla raccolta dei loro 
frutti, difese dalle aggressioni degli ar- 
menti, ec. I precetti si complicarono in tal 
modo, se pure non diminuirono di sicu- 
rezza e di verità. Ma sviluppiamo con più 
precisione questi principii, trattando in 
particolar modo dell' olivo. 


(1) Neminent vero pffendut , quod 
planlae, pareiori alimento cullae, uno 
anno omnià ea perferant quae sex anno- 
rum spatio successione germinassenl . 
Linn. loc. cil. 

(3) Le ' cultivaleur se trouve quel- 
quefois ea contradition avec lui-mème, 
en excitant <f une pari la sève de f* o- 
livier par la culture, et t engrais, et de 
r aaire en voulant la reprimer, et con- 
tenir t olivier par la faille. Amoureux, 
loc. cit. 

iS 
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CAPITOLO SECONDO 
Del taglio tleW olivo. 

333. Premetto che dopo la deCni- 
tiooe stabilita del taglio e dei suoi effet- 
ti (io5), non sono comprese con questo 
nume le annue operaxioui praticate sul- 
r olivo per reciderne i rami secchi, in- 
fermi, i succhioni, ec., per togliere quelle 
porxiuni di tronco che la carie, la gan- 
grcna, ec. hanno ridotte inorganiche, i 
jiulloni fruticosi ed inutili, ec., per messo 
delle quali la pianta è mondala, o, come 
volgarmente dicesi, ripulita. Apportando 
un soccorso diretto alla pianta medesima, 
esse s' oppongono, piuttosto che favorir- 
lo, all' intento del taglio. 

3 3 5. Le circostanze alle quali è 
soggetto r olivo coltivato, compariscono 
essenzialmente diverse. Noi le analizzere- 
mo fra poco (3 3 5 e seg.) : osserviamo 
intanto che fia le loro multiplid combi- 
iiazioni possono esservene alcune che , 
modificando io un mudo eventuale le 
condizioni della cultura, sieno tanto ef- 
ficaci da corrispondere da loro stesse agli 
effetti del taglio, ed a renderne inutile e 
fors' anche nociva l'esecuzione (i). Con 
ciò è facile di render ragione della con- 
troversia de' pratici, che [.rescrivono, ed 
a vicenda condannano il taglio dell'oli- 
vo (a) (6), e de' fatti non meno noli, che 


(i) Tous lei oìiviers ne doivent pas 
étre soumìs indiffèremment à la mètne 
règie : lei uns ont grand besoins de la 
tmlle^ Ics autres la craignent. .d moureux. 
ine. ei't. ft y a des oìiviers qui ont moins 
besnin de la tailtCy que (T autres. Idem. 
ivi. 

(a) Ncque illae (olcae) 

Procurvam expectant falcem^ ro- 
strosque tenaces. 

yirg. loc. cit. T. 4ao. 
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delle intere provincie ove I' ulivo è ta- 
gliato, e dove non lo è, ne ottengono in 
un modo eguale le raccolte abboodanti e 
continue (i) : che dove una volta questa 
pianta prosperava nel suo stato di liber- 
tà, ha prosperato egualmente in un'epoca 
puste.iore, assoggettata agli usi del ta- 
glio (a) , ec. Noi lo abbiamo avverti- 
to fivij, e lo ripeteremo sovente, la cul- 
tura essendo afi'atlo dipendente dal variis 
concorso delle circostanze lucali, i suoi 
precetti non possono resultare giammai 
invaiiabili ed assoluti (6). 

3 34- Del resto, allorché lo stato di 
un ulivo esige come indispensabile 1' uso 
del taglio, quest' uso è rapportato a due 
questioni secondarie, che ne interessano 
I' epoca ed il modo. Consideriamole di- 
stintamente. 

§. I , DtW epoca del taglio. ' 

3 3 0 . Il taglio dell’ olivo importan- 
do, per dir cosi, un elemento negativo 
nel sistema delle , azioni che concorrono 
il suo sviluppo (go) (5y, egli è assoluta- 
ti) u £ noi) veggono gli stolli (i con* 
V. tadòii) che lo scennfr loro i rami {agli 
i> olivi) è cagione che quelli che vi ri- 
*1 maugono ne fanno eglino, dove lasciati 
” star quivi nou ue avrebbono fatti nè 
1 quelli nè questi » Vettori, loc. cit. u Leva 
-I ila capo e non da piede ; o proverbio 
n rustico i .... a Nel potarli (gli olivi) 
•I stimano (in Cilicio) che si possa errate 
■< più a levarne pochi rami che troppi, va 
Vettori loc. cit. 

(a) In Corsica, in qualche parte d' I- 
lalia, nella Morèa, ed in tutto il Levante, 
gli olivi non sono potali. Rotier, loc. cit. 
dulrefois on n' osait p’etque risa re- 
trnncher à f olivier sans des grandet 
nccessites : depuis qu on s*y est hasardé 
un en obtinl d" amples ricoltes. Amou- 
reux. loc. cit. 

(3) Ac, dum prima novis adolescil 
frondibus actas, 
Parcendum teneris 

Virg, he. cit. V. 4fia- 
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mente proecrìtto nel periodo di questo 
sviluppo ' medesimo, in cui la pianta è 
mancante di robusteua e di forza (i). E 
nn contrasto ed nna nuova contraddizio- 
ne fra i pratici 1' eti della pianta, in cui 
essa debba incominciare a soffrire questa 
operazione. Alcuni l' impongono fra i 7 
ed i 9 anni, altri fra gli 8 ed i io, non 
pochi fra i IO ed i la, ec. (a). Errori 
ripetuti (a a 5 ). L'olivo deve tagliarsi al- 
lorché il suo vigore gl’ impedisce di cor- 
rispondere con una quantità di prodotto 
conveniente alla sua età ed al suo stato. 

aa6. Non è già che nell’ intervallo 
che precede quest’ epoca, I’ olivo debba 
dirsi inviolabile : oltre le ripuliture an- 
nuali (a a a), qualche leggiera amputazio- 
ne di rami tortuosi e mal diretti, assicura 
una vantaggiosa disposizione agli altri, o 
(come comunemente dicesi) ne stabilisce 
il palco (2:11). Queste tenui avvertenze 
sogliono abbandònarsi all’ arbitrio del 
coltivatore, o più tosto alla sua discrezio- 
ne ed alia sua intelligenza. 

337. Come la questione dell’ età 
opportuna all’ olivo per il taglio, è con- 
troversa fra i pratici l' altra del periodo 
che separi due tagli successivi (3 a 3). Di- 
rebbesi, seguendo la storia delle loro opi-| 
ninni, che questa questione è assoluta- 
mente indeterminata, o, ciò che co’mpa- 
rirebbe più strano ancora, che qualunque 
metodo è egualmente utile, egualmente 
felice. È prescritto con lo stesso fervore, 

(i) Amoureux ne assegna l’ incomin- 
clamenlo all' età fra gli 8 ed i 10 anni. 
Loe. eii. 

(a) u Per due o Ire anni non potare 
* U piantone, poi lasciagli Ire o quallro 
n rami, ec. *« Davanzati, Coltivazione 
Toscana .... Pourquoi celai qui tati- 
le loui les Iroit ans, ou tous les deux ans, 
ou tous les ans par parcelles a-t-il des 
récoltes et des heaux arbres ? Rozier, 
loc. eit. . . .. II Trinci non permette U ta- 
glio che doim 4^5 anni. Gap. Vili. Co- 
lamella e Crescenzio dopo 8. 
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con la stessa importanza il taglio annuo, 
bienne, trienne, di 4 in 4 anni, di 5 in 
5, d’ 8 in 8, di IO in io, di 1 5 in i 5 , 
ec. In qualunque caso vi sono delle ragio- 
ni c dei fatti. Ma queste ragioni desunte 
ila fonti più legittimi, questi fatti inter- 
pretati con maggiore avvertenza, avreb- 
bero insinuato, che questi dati sono inas- 
segnabili generalmente (2 2 3 ) ; che non 
già ciascuna provincia c ciascuna olive- 
ta, ma ciascun individuo esige un taglio 
diverso dal suo vicino (ivi) ; che ad uno 
di essi può convenire il taglio bienne, 
liienne, ec., mentre la maggior o minor 
[irosperità d’ un secondo dipende da un 
altro a più breve, o più lungo periodo, 
ec. (ivi). Lo stato della pianta nell’ anno 
che ha preceduto è il solo criterio che 
autorizza, o proscrive la sua potagio- 
ne (330). 

338. Ma, convenuta la necessità del 
taglio, in quale sUigione deve egli eseguir- 
si ? Non è da porsi io ilubbio, che allor- 
iquandu gli umori vegetali sono in un 
sensibile movimento, qualunque attenta- 
to, e per qualunque Cne mtraprrso, non 
fosse per essere estremamente dannoso 
all’ economia della pianta, e che il taglio 
non debba riserbarsi alla stagione, ove la 
pianta, e che il taglio non debba risei-bar- 
si alla stagione, in cui la pianta, indican- 
do la minima sensibilità, si mostri più atta 
a sostenerne i resultati o nell’ inverno. Le 
ingiurie che il gelo e le nevi apportano 
alle fresche incisioni, escludono di questa 
stagione la maggior parte ; ma sarà egli 
sull’ incominciare o sul Gnire di questa 
stagione medesima , sul compimento n 
sul principio del periodo della frulliftca- 
ziooe che tara d’ uopo elevar la- scure, e 
disti-uggere l’opera di combinazioni trop- 
po violente e di cagioni troppo effica- 
ci (a 1 8) ? 

329. Premettiamo, che, la natura 
non progredendo per salto, le piante non 
divengono il meno sensibili nell' inco- 
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minciare dell' inverno, nè » mantengono 
tal! Cno al suo compimento ; esistono for- 
se nel periodo dell' annua vegetazione 
due limiti rhe possono dirsi il massimo e 
il mùtmto della loro senàbilità, che s' in- 
contrano probabilmente con gli altri della 
più alta e della più bassa temperatura, 
ed ai quali si perviene con due progres- 
sioni distinte, crescente 1' una, decrescen- 
te l' altra. Colpire le piante nd secondo 
stato, equivale a secondare e ad affrettare 
il loro naturale andamento : nel primo ad 
interromperlo, a ritardarlo. Un olivo pri- 
orato d'un ramo nel marzo, soffre nel suo 
sbtema un'offesa maggiore che oUorquan- 
do esso lo perde in dicembre. 

a3o. Se le forze fìsiche imitassero 
il carattere delle forze astratte, e, come 
queste, esse fossero comparabili e capaci 
di compensarsi a vicenda, la teorica che 
abbiamo premessa (a i G) renderebbe in- 
^fferente alla pianta 1' epoca del suo ta- 
glio, purché la maggiore o minor perdita 
che essa soffrisse nelle due epoche diver- 
se (a a 8) fosse compensata da una minore 
o maggior quantità di rami recisi, ec. (aao). 
Ma sebbene il fatto ci persuada che gli 
olivi tagliati nelle due circostanze compa- 
riscono generalmente in modo eguale fe- 
raci, e che perciò nel caso nostro la 
compensazione aonuauata sembri aver 
luogo, non è da saggio l' afGdarsi ad un 
resultato che può dipendere da elementi, 
o ignoti o non apprezzati. D' altronde la 
moltiplicità, la complicazione de' precetti 
è sempre fatale alla loro esecuzione, e 
I' olivo trattato con tanta generalità di 
prindpii, corre il rischio d'essere oppres- 
so da un maggior cumulo d' errori, ec. 

aSi. n taglio perciò che precede la 
stagione ddle nevi e dd gelo, è da prefe- 
rirsi a quello che loro succede (i). Ai ti- 


(i) Putatio facienda autumno,fruciu 
aUato. Htrtsbaeh . . . CtUs méthodt 
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toii amianziali, s' aggiunga la sua minor 
reristenza in questo stato, e perdò la sue 
maggior sicurezza contro la furia dei ven- 
ti ; il drcolo più fadle dell' aria ambiente 
attraverso i suoi rami, che li dispoglia 
dell' umidità attratta dalP atmosfera ^ o 
emessa con la propria traspirazione, ec. 
Del resto, è facile anche in questo caso 
di comporre la dissensione dei pratid, 
che, al solito, si dividono in due opposte 
opinioni (i) (aaS). 

§. 1 . Del modo dei faglio. 

aSa. Il taglio d'un olis’o coltivato 
non ha altro criterio che la sua propria 
apparenza, paragonata a quella d'un olivo 
selvaggio (aao). Questo precetto però, 
facile in teorica, è d'una applicazione dif- 
ficilissima in pratica (a). Ed è per questo 
che, per favorire le parti del coltivatore, 
noi svilupperemo con 'qualche particola- 
rìtà gli dementi che concorrono a stabi- 
lirla. Questi dementi riducons! all' i«- 
Buenza che cserdtano sullo stato dell'oli- 
vo il terreno (3) su cui vegeta, l' esposi- 
Uone che lo favorisce, la varietà che lo 


a più à M. BartheSy qui à engagé beau- 
coup le cuUivateur a le suivre. jdmou- 
reux, loc^ oil. 

(■) J* pensa gu' il vaut mieux atten- 
dre le beau temps pour tailler les oìi- 
eiers. Amoureux^ loc. eie. Les opinione 
soni encore partagées sur ce point; les 
uns conseillent de tailler aussitòt après 
la récolte, les autres après F hiver. Ra- 
siera loc. eie. 

(a) P avoue avec franchise, gue dee 

tous lei articles gue f ai traité 

aueun ne m' est para, et ne me parait 
plus difficile que eelui-ci (del taglio). 

(3) u Si ripuliseano gli olivi ogn* anno 
n . . . , con questa preCanzione di tener 
u tempre piò tagliati .... e con meno ra- 
n mi gli olivi che sono in terreni legger] 
n e poco sostanziosi, che quelli che tono 
" in terreni forti e grassi, » Trinci, loc. 
eit. 


Digilized by Google 


OLI OLI li; 

ifistiiigue, i L(>ori che lo (occorrono (i), getahili, mincrnU che succedono nel suo 
gl' ingrassi che lo nutriscono. 1 due ul- seno. Posta eguale la quantità di questi 
timi formando 1' oggetto della Sexìone principil, la loro diOusiune più sullecit.a 
sesta, occupiamoci de' tre primi. I resul- e più compiuta arviene in ragione della 
tali che ne otterremo, rapportati ai noti divi(ibiKtà delle parti che li contengo- 
principii (a 1 6 ), guideranno a delle con- no. Questa ragione perù non ha luogo 
seguenze importanti. ne' suoi estremi ; e come un' assoluta so- 

lidità rende la terra incapace a raccoglie- » 
T I T o L o p a J « o re, ed a trasmettere alla piante i loro ali- 

menti, un' estrema divisione ne di.<sipa 
Del terrena. 1' umidità, e favorisce la dispersione dei 

prìncipii volatili ed aeriformi (i). 

a53. L'olivo che vegeta spontaneo a55. A questo dato se ne aggiunga 
nelle fessure degli scogli, nei pertugi degli un secondo, che il terreno disciolto per- 
antichi muri, ec., ci previene facilmente, mette alle radici della pianta perpendico- 
che la qualità del terreno interessa poco lare la loro discesa attraverso di esso, 
la sua esistenza (a). Egli vive infatti con condizione importante per la sua condi- 
egual successo nei terreni sassosi, areno- zione c per il suo accrescimento (;a). 
si, sciolti, ec., come negli argillosi, tenaci, a 36. Ma qual vantaggio apportano 
ec. Il grado però della sua prosperità, alP olivo i terreni sassosi, ove egli dispie- 
deUa perfezione degli oli che se ne 'ritrag- ga tanto vigore, c somministra frutti tan- 
gono, ec. sembrano dipenderne in qual- to perfetti? Questi terreùi, come gli are- 
che modo (3). L’ una e l'altra si ricono- nosi, riflettono in maggior copia i raggi 
scono più favorite nei terreni della prima solari, ne gonservano per maggior tempo 
specie, che in quelli della seconda ; ed il calore, ec., e noi siamo per osservare 
eccone la cagione. che la maggior prosperità e la maggior 

a34'Èuna massima incontrastabile, produzione dell'olivo, dipendono essen- 
che la terra nd suo stato d'elemento nulla ziaimcntc dalla maggior influenza di que- 
arreca di nutrizione alle piante (4)- Elia sta doppia cagione (a), 
non è che il mezzo meccanico per costi- 

tnire le radici in nno stato conveniente Titolo secokdo. 

alle loro azioni, e per raccogliere e po- 
scia somminntrare ad esse i principi! che DelT esposhione. 

si sviluppano dalle lente, ma continue 

decomposizioni di sostanze animali, ve-' q 3;. L'esposizione opportuna dcl- 

1’ oKvo favorisce l' aliene della luce so- 

, .. „ nra di esso, e ne costituisce la 

{\\ La tttiìle doit ttre praportionneììe \ .. .. 

à la grandeur de Farbre, à san exposition, dalle ingiurie dei venti settentrioni ^ 
d r espèee. etc. Amoureux, loc. cil. luce può dirsi 1' anima della fertilità. Es- 

(a) Le clioix da sai est en génénì jj, ggjscg piante, o fissandosi nel 

tris-indifférent pour eet arbre. Sosier, 
toc. cit. 

(3) Le plus, eu moins de prospérìté ' 

(defl' olivo) dant savégétation est le seni (i) Hie sterilem exlguus ne deterat 
risultai des diffirens sols, ainsi que la humor arenam. 

dilicatesse de t heàte. Roùer, he. cit. l'ire, loc. cit. v. 3 o 7 . 

(4) Joubert. De la fertili ti de la 

terre. 1 (») Rosier, toc. cii. 


difesa 
li. La 
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loro composto, o combinandosi con i li- 
quidi che circolano per i loro vasi, n 
scoiTendo nel suo stato di libertà per 
questi vasi medesimi. Nel primo caso essa 
interessa la qu.-inliui delle loro parti le- 
gnose, come Senebier (i), Chaptal (a), 
ec. lo hanno’esperimentatu ; nel secondo, 
servendo ora di base, ora di mestruo agli 
elementi in moto nel sistema vegetale, 
concorre alla formazione degli oh', delle 
resine, ec., come lo deduce Senebier stes- 
so (3) dal riscontro dell' affinità che di- 
mostra la luce con queste sostanze ; nel 
terzo essa ne comparisce lo stimolante il 
più attira ed il più necessario, la combi- 
nazione delle parti sessuali nou couqiien- 
dusi nella sua mancanza (^). 

a38. L'olivo, considerato iii gene- 
re come una pianta, ed avuto riguardo 
alla sua indole particolare , abbisogna 
eminentemente dell' azione di questo 
agente per assicurare la sua fertilità, con- 
trastata sempre dall' ingiurie d' un clima 
straniero ( 1 6 ) : 1' abbondanza dei suoi 
oli, lo scioglimento delle sue resine, ec. 
dipendono dalla sua influenza e dalla 
sua attività. 

a3g. r calore è per la vegetazione 
ciò che la luce è pei' la fertilità (5). fe 
troppo nota la sua azione in tutti gli es- 
seri organici che indicano vita e moto ; 
noi non ci occuperemo dei suoi diversi 
processi nelle composizioni e decompo- 
sizioni delle sostanze che interessano la 
nutrizione delle piante, dèlie vicende che 
egli induce nelle loro diverse afGnità, ne- 
gli stimoli che ne perpetuano il movi- 
mento, ec. : per limitarci all’ esame d’ un 

(0 Expérieaees sur T injluence de la 
lumière solaire. 

(a) Ele'mens de ehymit. 

(3) Loc. cit. 

(41 ^ngen Haute. Statiqut dts vigé- 
leaux. 

(5) Calorem rtete dixerù plantarum 
vttam. Lina. 
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fenomeno importante che rignarda più 
da vicino il nostro argomento. 

a4o. La diversità de' climi desuma- 
si d' ordinario da quella delle loro medie 
tempeiature (i). Questa differenza relati- 
vamente alle piante dipende da altri ele- 
menti che fa d' uopo di esaminare. E' 
noto che qualunque sistema vegetabile ha 
un grado di calorico suo proprio, dal 
quale dipendono le sue funzioni , ec. 
Uanter In ha ritrovato costantemente 
maggiore in inverno del calure atmosfe- 
rico, minore nell' estate. Questa doppia 
circostanza riduce in un rapporto co- 
stante le due temperature interne, ed 
esterna nelle due epoche diverse, au- 
mentando nel primo caso la seconda con 
la prima, e I' evaporazione diminuendo 
I' azione di questa temperatura medesi- 
ma nel secondo. 

a4i. Comprendesi perù facilmente, 
che per costituire una pianta in questo 
rapporto costante di temperatura, il ca- 
lure interno essendo in qualunque posi- 
zione invariabile, come lo è il suo siste- 
ma, 1’ esterno deve avere de' limiti de- 
terminati in aumento ed in diminuzione. 
Questi limiti, eguali respettivamente in 
due climi diversi (a4o), annunziano la 
possibilità di potere allignare nell' uno 
una pianta straniera ad esso, ed indigena 
nell' altro : in questo caso, i due climi 
dicunsi egualmente temperati (ivi). 

a4z. L'olivo, trapiantato fra noi, 
indicò Col suo facile deperimento, che il 
nostro clima in genei'ate non era egu.al- 
mente temperato che il suo proprio (5 1 ), 
e che questa eguaglianza nttcnevasi ap- 
pena in alcune situazioni determinate da 
certe particolari droustanse, e che si dis- 
sero espotnUmi favorevoli. L' esperienza 
assicurò che queste esposizioni erano sta- 
bilite dalle pendici di alcune culline, o 

(i) Kirwan. Saggio sopra la JUeteo- 
rologia. 
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ila alcune pianure placidamente inclinate, 
dolale di una certa temperatura, rivolte 
o direttamente, o prossimamente alla di- 
rezione del levante verso mezzogiumo, e 
difese dall' ingiurie dei venti settentrio- 
nali e delle aree vicine (i). 

343. Ha fino a qual grado esten- 
desi la temperatura delle regioni favore- 
volmente esposte (aS^), onde permette- 
re la coltivazione dell' olivo ed assicu- 
rarne la prosperità ? Non essendo dato 
che all' esperienza di pronunziare su 
questa ricerca, essa nulla ha convenuto: 
per ora ì! noto solo che la stessa varietà 
d'olivo dà dei frutti piccolissimi in Isviz- 
zera, di mediocre grossezza io Francia, 
in Italia e quasi d' nn volume triplo di 
quest' ultime in America (a) (89). Con- 
veniamo, che essendo noto il limite di 
quella temperatura in meno (340), ( e 
questo può stabilirsi nel clima dd luogo 
ove r olivo, per vegetare, abbisogni di 
un calure artificiale, come, per esempio, a 
Parigi ) il limite in più è ignoto : egli è 
però superiore a qualunque altro noto 
finora. Segue da tuttociò, che dal fallo 
soltanto può rilevarsi, se un terreno , 
esposto convenientemente (a 37), sia ca- 
pace alla cultnra d' una uliveta. 

344. 0*'s*l* principii rendono fa- 
cilmente ragione di ciò che i pratici 
hanno suggerito di vero e di giusto , e 
ne rigettano 1 ' arbitrio ( 6 ). Può essere 
utile ad un agricoltore l'esame ed il con- 
fronto dei due metodi ; egli si persuade- 
rebbe dell' assoluta importanza di riunir- 
li e di combinarli. 


(1) RoLÌer, loc. eit. Amoureux, loc- 
eit. 

(a) Rozier, lor. cit. L' olivltr craint 
le froid; mah jusqu' li quel potai aime-l- 
il la chaleurì U etpèrience n'a eneo- 
re prononeé . ... à ee tujet. Idem, ivi. 
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Titolo tbuo. 

Della varietà deW olivo. 

345. La prosperità d' un olivo è 
limitata, come quella di tutte le altre 
piante coltivate, da due estremi egual- 
mente infecondi di languore e di lus- 
so (318), l'uno e l'altro dipendendo 
evidentemente dal suo più difficile, o più 
facile allignamento nella regione ove è 
coltivato. 

346. Ora è noto che gli ulivi a nu- 
cleo ellissoide , o più brevemente gli 
ellissoidi, o i cosi detti merini, morinel- 
li, grossi, ec. compariscono i più feraci 
fra noi ; che meno di loro lo sono i fusi- 
formi, o i coreggioli, i frantoj, i mignoli 
cc. ; ancor meno i reniformi, i cordifor- 
mi o i minuti, rossi, ec., quelli da indol- 
cire, i piccoli di Spagna, ec. ; che i tur- 
binati ed i cimbiformi sono ben lungi 
dal comparirvi allignati ancora, che mol- 
to meno lo sono gli amigdaliformi (Sq), 
ec. Queste avvertenze prevengono della 
maggior probabilità, che uno degli stati 
sapposti (318) affetti una delle varietà 
dell' ulivo più tosto che un'altra (i) ; ed 
i principii enunziati superiormente (316) 
determinano le condizioni del taglio nei 
due casi diversi. 

, Titolo qrsRTo. 

Della pratica del taglio. 

347. Le ricerche che abbiamo isti- 
tuite ( loi e segg.) non hanno altro 

(1) u. PoUmlo {gii o/iVi) eccetto i co- 
lf reggiuoli che dod vogliono ei»er tocchilo 
n o pocu ff Davantati^ ìoc. cit. ...» 
u Non Intendo già che lotte le maniere 
fi d' olivi abbian piacere egualmente ad es- 
*ff ter potali. » Vetlorifloc. eit. 
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(copu ( c noi lo abbiamo annuoiialo 
(434) ) che d' indurre 1' agricoltore in 
una prevenzione vantaggiosa sull' appli- 
cazione dei principii del taglio ai suoi 
olivi (416). Le léggi pratiche di questo 
taglio sono assolutamente indeterminate 
(440), Esse variano all' infinito, essendo 
subordinate al clima, al terreno, all' espo- 
sizione, alla varietà dell' individuo, ec. (i). 

448. Si stabiliscono però alcune 
regole, che sebbene remote dal valore di 
una massima essenziale ed invariabile, 
possono considerarsi come precetti se- 
condarli, che soccorrono il buon esito 
de' primari. Indichiamoli brevemente. 

449. Esaminata la pianta da tagliar- 
si, e riconosciuta la porzione del suo 
volume nociva alla sua feracità (440), o 
quella da recidersi, nell' eseguire questa 
operazione, si avranno i seguenti riHessi. 

I. Che r equilibrio de' grandi e 
de’ piccoli rami sia conservato. Se a cia- 
scuno dei primi non facesse corona una 
porzione dei secondi proporzionale alla 
sua grossezza ed al suo vigore, il circolo 
si stabilirebbe con maggior impeto nel 
ramo di maggior volume in rapporto del- 
1' altro d un volume più piccolo ; uno 
stato di languore si manifesterebbe in 
quest'ultimo, di lusso nel primo (aóo), 
cd uno generale d' infecondità nella 
pianta (a). 

II, Convenuta la direzione del ta- 
glio, il ramo deve recidersi o nella sua 
propria inserzione sul ramo conservato, 
o prossimamente a quella di questo ramo 


(i| La tailU de r oìU'ier se reduit à 
peu de prinetpes. doni T application ré- 
pendant va ti r in/ini: puisque elle doit 
ótre subordonnée au climat^ au sol ... d 
chaque espèce tT olivier en générat^ et à 
cliaque individu en particulier, Roiier, 
loc. cit. 

(2) Razier, art. cit. Davanzali^ loc. 

Vettorlf toc. cit., ec. 
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sopra di Ini . Le amputazioni devono 
essere nella loro superficie, e per qsonto 
si può, verticali, o notabilmente indinate. 
Allorché si lasciano sussistere delle por- 
zioni di tronco prive di gemme, o si ren- 
dono tali le tagliature da trattenere le 
acque di pioggia, e da permettere a que- 
ste di penetrarvi, la sostanza legnosa è 
distrutta . dalla gangrena, e la gangrena 
progredisce con una prontezza mirabi- 
le (i). Si evitano questi danni ricopreo- 
do le incisioni con qualche sostanza, di 
cui deve farsi parola trattando delle ma- 
lattie delle piante (4). Ma è raro che i 
coloni si prestino con docilità a questo 
riparo. 

. , III. Che il taglio non si eserciti nei 
piccoli rami diritti, vigorosi, ec., che sor- 
gono verticali sopra i grandi, avanti che 
essi abbiano sufficiente robustezza ; reci- 
dendoli io quello stato sarebbe lo stesso 
che opprimere nella pianta i mezzi del 
suo sviluppo, ed il taglio non ha altro 
scopo che quello di miserarlo (419) (5). 

IV. Che, r olivo divenendo spon- 
taneamente ramoso, il taglio deve avere 
in mira di ben distribuire questi rami, 
onde l’aria atmosferica (a3i), e la luce 
(aSy) v'abbiano libero il loro circolo ed 
il loro passaggio. Noi abbiamo prevenuto 
dell’ importanza dell’ uno e dell’ altro 
elemento (ivi) (4). 

V. La forma , sebbene oggetto 

(i) Ne laissez atscun nuget ou cliigot 
au tronc, ni aux hranches . , . . ìe bout 
qui est mort fait languir te reit du bois. 
Amoureux, loc. cit. 

(a) Vedisi inreriormenle la Sezione V. 

(3 ) L' assujettir trop à la laille (!' o- 
livo), c’ est bàtter son dépérissement. A- 
tnoureux, loc cit. 

(4) “ Quando gli olivi hanno troppo 
" folli i rami giovani, e le vermene den- 
" Ivo, (conviene) scemargli, e venir cosi 
n ad aprirli, acciocché v'entri piò agevol- 
■» mente il vento, cd il sole, n l'ettori, 
loc. ci(. 
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KCiMclBrìo deD* ofivo (33Ì);jbVtóMiidk h 
sua ncuretta eootto il guasto «tey*p- 
portano^ gli anhnati (i), e la 'comodità 
nella iaeoolta dei fratti, deve essere con- 
serrata' -coll' abbattimeoto de' rami che 
ne deriasaero.' E opportuno per altro di 
ben meditare su rjuesta forma, avanti di 
stabilirla. 

’’ VI. Che ‘il volume occupato dal- 
l’olivo sia egualmente fornito di rami 
nel suo circuito esterno. Le lagune che 
vi si stabilissero, darebbero adito ai venti 
d’ esercitarvi maggior violenza. .Allor- 
quando questa continuità manca, essa si 
resti^isce coll’ educazione di qualche 
succhione diretto, e tagliato in seguito 
opportunamente (a). 

a5o- Del resto ( noi lo ripetiamo 
(aaS) ) i buoni effetti del taglio non di- 
pendono che dall’ intelligenza dell’ agri- 
coltore. Chi ha opinato diver.samenle, 
non. ha dato credito che ad arbitrii, a 
Uzzai-rie, spesso dannose (3) e talvolta 
ridicole (4). 

aSi. Concludiamo, che data agli 
olivi una posizione permanente, le prime 


1 (i) Frigora nee tnntum carni con- 

^ creta pruina, 

,4ut graoit incumbent tcopulis 
arentibus aestas, 
Quantum illi nocuere gregei, du- 
rique venenum 

Dentit, et admorso sigaata in 
stirpe cicatrix. 

Firg. loc. cit. V. 3j5. 

. (a) Les bois goitrmands . . . devien- 
nent très-avantagenr, si on a besoin Je 
guernir une piace vuiJe. Rotier,loc cit..., 
S* il est quelqne branche gourmande bien 
disposte; elle ptnirra devenir la branche 
principale, ee réparer la nnuvelh forme 
de r arbre. ^moureux, toc. cit. 

(^) Fammi povero di rami, e ti furò 
ricco d' olio. Proverbio ruitico, 

(4) u Coti fami agli olivi veochj po-, 
n Uodoli atr impazzata. 'V f7.ic’an:at/, toc. 

cit. 

Dà. Àgrìc., \y* 
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cure del loro cultore sono^ rivolte a ben 
dirìgerne i rami ed a formare il palco 
(aa6). Le ripuliture annuali che ioco- 
mindano a quest’ epoca (a a a), e che 
accompagnano la pianta in tutti i .suoi 
stati cd in tutte le sue età, ' gli offrono 
un’ occupazione importante • e continua : 
tutto dò che comparisce in lofò'di'Iaii.i 
guido e d'infermo, i ritmi ' tAtbOtadanli 
dalla vegetazione fù;(^,'le'p’ortloni di 
tronco assalite dalla carie, dalla gangre- 
iia (ivij, devono abbattersi-, recidersi , 
ricoprendone le feiile con qualche so- 
stanza che le difenda dal contatto del- 
I’ aria atmosferica, senza impedire ai loro 
\àsi di chiudersi e di combaciarsi. 

aSa. Tosto chela pianta ha acqui- 
stato un vigore sensibile, e che la quau- 
titii de' suoi fruiti non òordspondà’^iiù 
alla sua età nè'bl suo vigore 
topongasi gl taglio (a a 3). SfeHitan^iS Viiv 
vento sopra gli effetti di questa dHAttlb' 
operazione fivij, avrà cura I* agiicoìtore 
di addestrarsi cciU’abitndiìlé'.é coll'rape- 
rienza a distinguere qual porzione del 
volume d’ una pianta ecceda qnello che 
conviene al suo maggior prodotto (aai). 
L’ osservazione ripetola di qualche olivo 
conservato nel suo stato silvestre ' ne 
somministrerà il modello con qualche 
approssimazione (ivij. 

a53. IstriiUo <la questi dati, avanti 
di dar mano alla scure , il tagliatore ri- 
cerca utili prevenzioni sul carattere ge- 
nerale e particolare delle sue {liante. 
Egli.r ottiene csamlaando nel modo pre- 
scritto l’ influenza che esercitano nella 
loro vegetazione, la qualità del terreno 
(a35), r esposizione (a 3;) della pianta 
stessa (ai 6), non trascurando di combi- 
nare con questi riflessi le secondarie av- 
vertenze inilicatc superiofmenlc (a 4 8); 
(>ochi c parziali resultati costanti essendo 
ollerli dal problema nello stato della sua 
estesa indeterminazione faiQ), , 

iG 
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, ,, , SEZIONE SESTA 

Deu.1 cultl'B* dell'outu. 

, , 354. Cuoliauaaclo nell' ordine im- 

|)U 5 loci, ai precetti <ltd taglio seguono 
quelli della cultura. Pcemcltiainu a quel- 
la particolare dtW oliuo alcune uiassioie 
guir altra delle piante in genere, 

CAriTOLO PniMO 
Della cultura delle piante in genere. 

3 55. Col nome generico di cultura 
successiva al taglio d' una pianta com- 
prendonsi i lavori che si iiistituisrono al 
suo piede, e gl' ingrassi che se le appre- 
stano. Essendo noto ohe 1' azione del 
terreno sopra di essa non è se non che 
meccanica (3 34h ò facile dì convenire, 
che quei lavori non devono avere altro 
scoi») che di richiamarlo a ijuel grado di 
divisione (ivi)., da cui 1' azione del sole 
e delle pioggie tendono di continuo a ri- 
muoverlo. l’cr ({ucsto viene presciitlo di 
rompere il terreno intorno alle radici 
delle |)ianle, di rovesciarlo, ec. 

a5G. Il leiTeno csaiuiio de' prin-. 
cipii, dai quali i vegetabili attcodona il 
loro nutrimento, al di là <li quelli che 
essi gli restituiscono con l' abbandono 
delle loro foglie, dei lui o rami, ec., abbi- 
sogna di soccorsi stranieri per sostenere 
le funzioni della vegetazione ; ed è noto 
che questi soccorsi sono costituiti dai 
concimi, o dagl' ingrassi. Per determina- 
re quale fra quest' ingrassi convenisse più 
ad una pianta, s' aualizzò 1' uno e 1' al- 
tra (i). Allorché le due analisi conveni- 


(1) La ^uestion des engrais ne peni 
étre pertmemment agii^ gue par un a- 
gricuìteur-chimiste ; c' est un c/iamp ifue 
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vano nella egualità e nelle proporzioni, 
l'ingrasso fu detto conveniente o pro^ 
pria alla pianta in questione. 

35/. a. I Chimici moderni hanno 
osservato rJie i vegetabili sono un com* 
[lustu d' idrogc&o, di carbonio, d' ossi- 
geno^ ed io tenue dose d' azoto. Gli ele- 
menti sccondarii, che possono anche dirsi 
componènti immediati, gK oli, le resine, 

10 zuochero, ec., sono composti parziali 
de' due primi elementi combinati diver- 
samente. L' azoto è, secondo Berthollet^ 

11 principio animulizzante, la prima base 
(Ielle parti vegeto-animali delle piante. 

357 . b. Ingrassi diconsi tutte so- 
stanze vegetabili u animidi (i) che hanno 
o no comportata la loro decomposizione, 
gli uni e gli altri do\ uti ull'unione dei so- 
liti priucipii r idrogeno, il carbrmio, l' os- 
sigeno e r azoto (i56) ; le prime conte- 
nendo maggior quantità di carbonio del- 
le seconde, queste maggior dose d' azoto 
delle prime. I priucipii costituenti gl' in- 
grassi nello stato della loro separazione 
sono assorbiti dal terreno, ed appressati 
col suo mezzo ai vasi inalanti delle radir 
ci (354), Compite le loro prime combi- 
nazioni, esse divengono 1’ alimento delle 
piante. 

3 5 8. Accade sovente, che l'azoto 
delle parti animali è. in tanta copia, che 
mentre una sua porzione è assorbita dal 


In chimie moderne aura bientòt a défri- 
ctier, quoique épuité par te cultivaleur 
de cabinet, -dmoureux, toc. cit. Vedasi 
S. questo proposito un nuovo Trattato fi- 
losofico e popolare sugl ingrassi, re., sdie 
tl;t per venire alls luce, c dove quest' argo- 
fueiilo è Irallalo quanto si può miuuta- 
ineiile, una volta con Io alile proprio d«U 
ragricollore-chimlco, ed una con quello 
(fel meccanico-coltivatore. 

(■) Se debbasi, e quando deliba's! apr 
prestare alle terre «I concime tresco io pre- 
ferenza del fermentalo, s’ esamini il Trat- 
tato Jilosofico^ ec. citalo superiorincule. 
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tesene fiuij, I* altra «i eoMbina coll’ i- 
drogano del mo composto, e forma coslh 
r ammonÌBco. L’ammonìaca è nocira alle 
piante per la sua causali, e forse per 
uno stìmolij eccessivo. E sévieeza però rii 
non approssimare gl' digrassi animali alle 
radici delle piante avanti che uua preli- 
minare putiefazione, o, come i prati) 
dicono, tmaUiménlo abbia discacciata la 
maggior copia dell’ azoto, onde la loro 
quanlitii , rclativarmente all' altra del- 
la terra con cui sono uniti, ne renda, 
per r addotto motivo, innocua la loro 
vicinaifoa. 

a 5 g. Anche il regno minerale offre 
materia d’ ingrasso ai terpeni. Tutti i 
tiarbonati di calce, cioè le crete calcari,'! 

8*Ì spati, ec., sono utili alle terre 
forti, fredde, ec. per la quantità abbon 
dante dell'acido carbonico che essi con- 
teogooo, e! che abbandonano decompo- 
nendosi f ■ qbesl' acido con una seconda 
decómpoeiaoae abbandona il suo ossige- 
no e si residoa al carbonio ; sono però 
da eccettuarsi quelle fin queste sostan- 
te che contengono la magnesia, nociva, 
secondo Pennoni, a' vegetabili in tutti 
gii stati (i)i. . 1 .. 

360. Gli effetti degl’ ingrassi dipen- 
dono non tanto dalla loro qualità, quanto 
dal modo e dall’epoca con coi sono am- 
ministrati aHe piante. 11 carboni» essendo 
solabile nelP acqua, e F idrogeno e F os- 
sigeno col soccorso della luce c del ca- 
lorico sviluppandosi in forma di gas, ne 
succede che gl’ ingrassi vegetabili ed 
animali (aSj) apprestati al pie<1e dèlie 
piante non devono essate esposti all' a- 
tione delle pioggia e del sole. Le prime, 
perchè estraendo quel carbonio 'col loro 
passaggio attraverso le sostante ^lelF in- 
grasso, lo deviatio facilmente dalle. radici 


(t) Sull’ aliene della magaesis vedasi 
ai aolile il Trattato fiiosofice, ec. \ 
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sottoposte, o non lo distribuiscono fra 
ìoro in un modo conveniente ; il secondo 
perchè facilifb 1’ evaporazione delle parti 
volatili. Per i motivi opposti quest’ in- 
grassi ricusano d’ essere Irojipo profon- 
damènte sejiolti con questo mezzo è 
tolto ai mestrui il modo di combinarsi 
don essi : la lentezza dello loro eompó$i-i 
zione permette ai noti elementi jfit/ij <<ìì 
dissijjarsi e di non corrispondere allo 

scopo ^ cui sono destinati. ii.iì.u, r 

961. Non cosi degl’ itigrassi mine-' 
rati.' E nolo eh» la calce, da cui il‘ lorO 
effetto dipende (aSg), oltre il earboniO 
che somministra, ha lo propiièlà d’occel^ 
lerare la decomptùizinhe della sottanze 
[organiohe che sono al codistio di essa; 
Quest’ ingrassi perciò si sparg)ino sullo 
superficie del terreiro, onde accéieraré' to 
distruzione delle vecchie erbe ^ ed accioc-; 
chè nell inteiiallo 'in cui questa distru^ 
zione si compie, il pi'incipie)')èart)ÒttOSo 
non s’ elevi in forma di gas ^60), s’ ha 
soinmintslrare questesSòslatMe C? 
terreni èllorcHè, trascorsa la Stà^OndUlef 
gelo, le piogge possono prevedersi piti 
coQliiiuè. In tnFinedn il caibaàió ‘e as- 
sorbild tt«lo Che sviluppato > i’’^ • ■ 

.'iliinl 


(■)! priilcipii sulla nutrizione delle pian- 
te indicaliin qùeStb brève èspoiizione, sono 

S nelli che vigevano all' epoca del ««Acoreo 
el 1807. È noto come, dopo le esperienie 
del sig. Teodoro di Saussure^ c di molli 
altri, queste massime .sieno siale riguarda- 
le acrme' fallaci, è che Una nuova rloflrina 
sia per sostituirsi alfe precedenle.'''Non'‘ et-) 
seniio per altro essa ancora universalihenle 
ricevute, noi crediamo di non doverla tli- 
seulere in questo luogo, ed ìnsisliamo aui 
caponi esposti alF occasione del concorso 
medésimo ? e tanto più, in quanto che one- 
sta dottrina medesima può trovarsi enio- 
sla nel grà mdiealo Trattato JihtoJlto, èe\ 
che perciò riginrdfamo come xiu' apptnSù 
ce utile a questa tetUme. - r 
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. . AbtICUIA SEQOHIH) r 

n - •» ; 

Della cultura dell' olivo- . 

L'azione del sole e delle piog- 
ge indurendo il terreno che sovrasta alle 
radipi dell' olivo, è opportuno di rimuot- 
rerlo di tratto in tratto per i avvivare la 
sua meccanica fertilità (no 5). Quest'ope- 
razione, che d' ordinario s' eseguisce una, 
due o tre volte all' anno, o espressamen- 
te, o nella circostanza! che si lavorano i 
terreni ove è piantato, c che. farebbe 
d'uopo di rinnovare più frequentemente, 
in ùpecial modo nei terreni argillosi e te- 
naci (ì ), si riduce a zappare, o a vangare 
il. terreno stesso olla profondità limitata 
dalle radici le più elevale, senza attentare 
però alla .loro posizione! Ifiun pratico si 
oppone a questo costume, nè al modo di 
«seguirlo (C>. • 

, aG5..In questa circostanza medesi- 
usa..(a),..c d'anno in anno, o di 3 in 3 
0 di .3 in 5 (3), s' apprestano all' olivo 
gl' ingrassi : riconosciamo al solito le loro 
qualità, DfiO meno che il modo .e ('.epo- 
ca di compire quest,’ operazione impor- 
tante. 

/■ 

§. I. D'ella qualità degli ingrassi proprj 
deir olù’o. ' 

3 64 -' ulivo contcneudo abbon- 
dantemente olio , . resine e pressoché 


(■! Plus la terre, est, forte,. plue^lU 
doii ótre labourét. -diaoureux, toc, de 
(3) i, Si poffouo pure frovernsre gli 
n olivi nel medesimo., tempe che si. fsunu 
» le zappature.- n Trinci, toc. ci(. 

(3).« i^'on si Usci di seaiurli |/;/i e/{ri) 
"Urgamenleogui 40 3 tniii-n Id. iVl. Pour 
V ordinaire on ne fumé que tour let trois 
ans, ou quatre, ou ciiiq. eimoureux, lue. 
cit.^ Plinio, Calane, C,olumella esigono, 
la concimazione di .tfg in .tre aupi. 
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nulla di materia gelatinosa, o vegeW' 
animale (iSj) , è facil cosa il riflette- 
re, che gl' ingrassi che gli sono propriì 
dovranno contenere la massima quantità 
dei principii che costituhcono quelle pri- 
me sostanze, cioè il carbonio e l' idroge- 
no fivij, e la minima dagli altri che com- 
pongoDo questa seconda, cioè l'azoto fioij. 
Gl' ingrassi vegetabili sono perù quelli 
che più coovengono all' olivo (3 56), e 
forte i più sicuri. Non v' è caso che col 
loro unico uso l'elemento fetale alla pian- 
ta ( 369 ) comparisca presso alle sue ro- 
dici, e ne cagioni la sterilità ed H depe- 
rimento. 

a65! Ma non per queste devonsi 
p'roscrivere gl’ bgrassi animali. I praticr 
commendano anzi i frammenti di cuoio, 
di corno, ec. come utilissimi al nostro 
scopo ( I ) . è noi abbiamo avvertite le 
precauzioni inseparabili dal loro impie- 
go ( 3 ). Qnesta specie, più ohe 1’ econo- 
mia della piante, è la più conveniente 
all' ordine imposto alla sua coltura. La 
.'iitezza del suo scioglimento (a 5 8 ) so- 
stiene la vegetazione nei Innghi intervalli, 
che, o per negligenza o per avarizia, si 
fi appongono d’ ordinario fra due conci- 
mazioni successive (a56) (5). 


(I) u Mettigli il piede (delF olivo) un 
’s corbel di cojaccj roeicoUli con peooriao, 
n «c.‘ n Davanzali, toc. cit. . . . u tlcuni 
w lodano mollo I ritagli di cuoi nuovi, e 
^ quellu aneor più che ti apicca da dosao 
" delle pelli quando ai conciano ; . > ì quali 
giovano loro cerlamenle mollo. ì'ettorì, 
ìoc. eil. . . . u sarebbe mollo tene che 
» vi fovieró {ne' eondmi) mescolati de’co- 
" iazioU, ec. n Trinci, loe. cit. 

(a) Celai (l'ingraaao) provenant .dee 
antmaux peut devenir nuisible par sa 
trop grande ’aclivité. Amoureux , toc, 
cit. • 

(3) u (/ ritagli di cuojo nuopo) du*' 
r> r«i>o per ispazio di Ire anni almeno le- 
« gallando tempre di 'rinvigorirli (gli olL- 
n.yija « ytUoriq^ l9c, cit .., . tt (/ ctfo- 
jazzoii) olir* aU' eiser mollo apirìtoaì 
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a 66 . Gl'ingrassi cakarj, come ca- 
paci di somministrare il carbonio (a 6 o), 
sono aoch' essi adattali per l'oliro (357). 
Possono essergli utili inoltre con la loro 
proprietà di decomporre . prontamente le 
sostante organiche (adì), se si mescoline 
in una conveniente proporzione con que- 
ste, e specialmente se trattisi d' ingrassi 
animali (a 68 ). Quest' utilità però non va 
disgiunta da una maggior frequenza di 
concimazione. 

367. Ma è egli indifferente per la 
prosperità dell' olivo d' amministrare al 
suo piede una quantità qualunque d' in- 
grassi, ovvero ne: richiede esso una de- 
terminala quantità 7 Si converrà facil- 
mente che la questione non potendo ri- 
guardare il caso io cui gl' ingrassi sono 
costitoiti oltre il limite in meno, essa è 
determinata dall'esame deU'ullro nel qua- 
le essi eccedano il limile in più. 

368. Ed a tal uopo distinguiamo 
ancor qui gl' ingrassi nella loro specie. I 
vegetabili, che nulla contengono onde dar 
esistenza i sostante caustiche e delete- 
rie (358), sono innocui all' olivo, qua- 
lunque sia la quantità dei loro principi! 
sop^abbondanti al nutrimento ordinario 
della piantai Questi principii, o si dissi- 
pano in istato aeriforme, o ritenuti, ferti- 
lizzano il terreno per dove sono diffusi. 
Ma la porzione assoArita dalle radici può 
resultare maggiore di quella conventenle 
alla sua maggior feracità, ed indurre in 
essa uno stato di' lusso (3 1 8 ). Per que- 
st' unico titolo gl' ingrassi vegetabili ap- 
prestati all'olivo esigono un limite, e que- 
sto limite è più o meno esteso nelle piante 
che mostrano minore o maggiore olligna- 
mento nel dima ove vivono. Fra noi gli 

n hanno tuuislcuza capace ili.rarù lenlirc 
n favorevoli alle piante (ler cinque, o sei 

n anni. r> brìnci, /oc. cit V tn- 

grais provenant des vrgétaux seuis n' eit 
pas dt durée. Atnourtux, loc. cil. 
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olivi emigdaltformi, 1 turbinali, i curdi- 
formi, ec. abbisognano di maggior quan- 
tità d' iugmssi degli elissoidi, hisiformi, 
ec. (1 3 o) (i). 

369. Non cosi gl' ingrassi animali, 
quelli aluieno non suflidentemente smal- 
titi ( 358 ). Dall' abbandono de' loro prio- 
cipii e dal ritardo del loro pieno assorbi- 
mento possono derivare nuove comliioa- 
zioni, e fra queste la formazione dell'am- 
moniaca (wìj. La pianto ne ferirebbe 
assolutamente (3). Questa specie d'ingras- 
si però deve essere amministrata con par- 
simonia (iviJi bene smaltita (ivi) ed unita 
a scsianu vegetabili o minerali (a 66). 

• s 

§. a. Dii modo di concimare. 

r 

1 • 

370. Le grandi radici o le radici- 
madri d' una pianta sono, reladvamente 
al moto del succo nutritivo, altrettanti 
mezzi di riunione dcj succo stesso raccol- 
to sul terrena ambiente dalle estremità 
delle radici medesime, o dalle capillari 
che seipeggiano raraote dal tronco en- 
tro una zona circoscritta da limili parti- 
colari (16). L'ingrasso perciò duvjà es- 
sere apprestato alla pianta fra questi li- 
miti, stessi non essendo Ja porzione che 
eccedesse al di qua o al di là di essi^ alla 
pol lata dell', azione delle radici (5). 

371. E poiché r acqua di pio^ia 

( 1 ) Souvtnt r erpice (dell’olivo) di- 
termine la ijuantité de fumier qu' il faut 

lui accorder. Amoureux. ìoc. cit 

Les engrais sane lui (alT olivo) plus, ou 
moins nicessaires suicapt les espices. Ro- 
utr, loc. cit. . \ 

[ (a) On a vu des oUtiers mourir, 

aprir avoir enstvcli des charognet à 
\leur pied. Amoureux. loc. cit. 

I (3) u È verisiimo che le barbe piglino 
n la maggior parie del nulrimenlo dalle 
" .loro edremilà, e da altre barbe maetire 
n nate per il loro dom, n »c. Trinci, loc. 
cit. 
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diici«glie il carbonio oUenbto dalla dc>! 
composiùone dì questi iograssi^ e lo tra* 
sporta al contatto dei vasi che lo assor- 
bUcono (a6o), è costume di circondare 
il piede della pianta con terreno tolto 
al di là dell’ estensione delle sne radici, 
e per lo spazio non occupato dalPiagras- 
■so (i), e di disporlo in una forma conica, 
onde l' acqua che vi cade al di sopra sia 
diretta dalla pendenza di quella superficie 
sopra la zona assegnata all' ingrasso me- 
desimo (a^o). Questo terreno, che i pri- 
mi lavori di primavera restituiscono al 
suo ordinario livello, affinchè inutili rS' 
dici non si sviluppino al di sotto di esso, 
giova alla pianta nella stagione del gelo, 
c ne difende da’suoi rigori il colletto (r^); 
del resto, un riparo dalla parte opposta 
alla zona dell' ingrasso (a^o), impedirà la 
dispersione delle acque che da quella su 
perfieie scendono sopra di essa. 

a^3. Qualunque modificazione pe- 
rù, piaccia d' indurre in questa pratica, 
essa non porterà giammai se non che una 
piccola differenza utile o svantaggiósa 
all' impiego dell' ingrasso. 

§. 3 . DeW epoca di concimare. 
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della vegetazione, rallentate nel rapporto 
medesimo, 'dipendono, meno che in qua- 
lunque altra occasione , dall’ influenza 
delle circostanze - esterne che le accom- 
pagnano. 

a^S. Non è adunque che sul com- 
pire dell'autunno e nella porzione dell'io-. 
verno che precede la caduta delle nevi 
e la formazione del gelo (aag) die de- 
vonsi apprestare all' olivo i suoi ingras- 
si (i). L' intervallo della loro effica- 
cia (a 7 3 ) combina così con qudh fra le 
vicende della vegetazione^ che ricusa o 
non esige il loro socco<su (374). S' ag- 
ginnga che la concimazione richiedendo 
uno scavo all' intorno delle radici (366), 
0 questo essendo inseparahile da ferite, 
la alterazioni d' ordine e di dispoózlone 
fra le parti più tenui, ma più attive delle 
radici medesime (370), la pianta, per 
effetto della sue attuai condizione, si ri- 
sentirà meno in quèst' epocache in qua- 
lunque altra di tati violenze. 

S76. Deriva da tutto ciò, che l’oiK 
vo esige soccorsi da^ lavori *e dagl’ in- 
grassi ; che le terre forti, argillose esigono 
gli uni frequenti ; moderati le disciolto, 
arenose ; che l' indizio il più sicurq per 
intraprenderli ( valutate le altre condi- 


373. L’ ingrasso dovendo decom- 
porsi necessariamente nei suoi prìncipii 
per servir di nutrimento all- olivo (357), 
e questa decomposizione abbisognando 
d’ un tempo determinato per compirsi, ne 
succede che nell’ intervallo compreso dal- 

- 1 * epoca in cui gli è apprestato, e dalle 
altre in cui si è decomposto, la pian- 
ta non risente alcun vantaggio dalla sua 
preferenu. 

374. D’altronde gli organi delToIi- 
vo diminuiscono «T attività nella stazione 
apparente, nella quale le piante sembrano 
costituirsi nell'invemo (à^aS). Le funzioni 

(1) Rotier, toc. cit. 


aioni conosciute per i lavori in genere) è 
lo stato attuale del terreno medesimo più 
o meno capace di prestare alle piante i 
soccorsi meccanici della sua fertilità ; che 
gl' ingrassi vegetabili, i più convenieuti 
all' ulivo , richiedono frequente il loro 


(i) H E quella (la coneimatiene) bi- 
1 sogna fare verso il verno quando s* ap- 
à pressano i freddi grandi e i diacci, n 
{Rettori, he. cit. u. Si faccia sempre nel 
l'i mese di novembre, <^iù anlicìpsUmenle 
jx che sia possibiie. n Trinci, toc, eit. . , . 
V automne est la saison la plus propre 
pour fumer les arbres. Jmoureui, loc. 
eit. . . . L' automne me parati la sai- 
son la plus faoorable, et le mais <f* oeto- 
hre doit ètrt choisi de préférence. Ro- 
tier, loe eit. 
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rinooTamenh) ( 369 ){ ch« gli adimaK 
compensano la loro maggior durata (ivij 
con una qualità meno omogenea di nu- 
trimento (a68), e col pericolo d'attentare 
in qualche occasione alla prosperità della 
pianta (369) ; che, allorquando piaccia 
di porli in uso, conviene farne esalare la 
parte viziosa o smaltirli, se pure non sia 
tenue la loro dose in proporzione del 
volume di terra con cui sono mescola- 
ti (i 58 ); che gl'ingrassi minerali, uniti 
ai vegetabili o agli animali, si apprestano 
con gran successo, allorché, P oliveta, co- 
stituita in uno stato assoluto di languore, 
abbisogna d' essere ravvivata con pron- 
tezza e con efficacia (359). 

SEZIONE SETTIMA 

Dille ■u,zttie dell' olivo. 

ayj. Sottoposto a questo siste- 
ma ( 3 1 5 e seg. J e protetto da queste 
cure (355 è *eg.J , Polivo progredirebbe 
vigoroso e ferace nella sua pressoché 
artificiale ( 85 ) esistenza , se circostan- 
ze spesso mal prevedute , ed inevita- 
bili qualche volta , non v’ inducessero 
anomalie gravi, e non di radp funeste. 
Parlo di quei disordini di vegetazione 
generalmente riconosciuti sotto il nome 
di malattie. Occupiamoci per un istante 
di quelle che interessano le piante in ge- 
nere, per discendere a definire ed a clat- 
sificare con maggior sicurezza le altre che 
possono dirsi particolari aW olivo. 

CAPITOLO PRIMO 

■s 

Delle malattie delle piante in genere. 

378. Le piante dotate d’ organiz- 
zazione e di moto, si risentono di tutte 
le alterazioni che una causa qualunque 
induce nell' una e nell' altro. Fullomani 
pella copia di nutrimento, e languenti 
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nella mancanza, un nutrimento male »ln- 
borato le affligge co' tumori, colle ulceri, 
colla carie : un calore eccessivo le impo- 
verisce con una traspirazione abbondante, 
il, difetto il calore te aggrava con umori 
superflui. L'essenza della luce e dell'elet- 
tricità (i) dà lungo a secrezioni vino- 
se, ed un urto improvviso <e brusco di 
elettricità (3) e di luce ( 5 ), dbpoglia della 
loro attività gli organi ove esse si com- 
piono. 11 gelo lacera spesso la tessiturà 
de' vasi interni, le grandini di quelli della 
superficie ; e le acque di pic^gia, pene- 
trate per questi aditi frequenti, introdu- 
cono fino nel cuore, de' tronchi la deso- 
lazione ed il deperimento ; s' aggiungano 
le piante parassite che vivono sul loro 

<i) lo qonli aitimi tempi si è negala 
■la alcuni fisici qualunque influenza all'e- 
lettricità sulla vegetazione delle piante, d'al- 
tronde asserita, ed esperimeoteta da Maim- 
bray, ffollel. Base, Menon, Jalabert, Nu- 
ntberg, Linneo, Kostling, Jebard, Ber- 
tholon. Giardini, d~ Ormoy, Carmoy, 
Botier, Ingenhous, Syl»e$tre,Troottwyek, 
Kra^nhoff, Bpuland, 'Van-marum,.Bi, 
ec. Qualunque possa essere T influenza del- 
r elettricità artificiale, sembra sensibilissima 
quella dell'atmosrerica. La vegetazione pro- 
gredisca col maggior vigore in primavera, 
sembra rallentarsi in estate, estinguersi in 
inverno. L'elettricità atmosferica segue te 
stesse vicende. I-e giornate burrascose, che 
si succeilono nella prossimità degli equino- 
zi, epbche nelle quali l’atmosfera è mag- 
giormente dominata dalle correnti elettri- 
che, rinvigoriscono In un modo evidente 
le piante che vi sono esposte. Le pTante. 
io genere, ed in parità di circostanze, •’ ac- 
crescono più nella notte, 'che nel giorno, 
come l'elettricità (seguendo la caduta delle 
esalazioni e del sereno prodotta dall'assenza 
del sole) sembra circolare in maggior copia 
nella notte sulla superficie della terra. 

(a) D'onde deriva la necrosi elettrica. 
Ved. Bè, Saggio teorico- pratico stille 
malattie delle piante,, class. Ili, gen. IX, 
specie 2 .S 

(3) La necrosi solai'r. Idem, ivi, spe- 
cie i.s A questa malattia sono oltre rondo 
»ogg«lti> secondo Adansoa, gli alberi coi- 
tivati a spalliera. 
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4lor$o« gr ittSiilti che TÌ stabHìscoao la 
loro dimora^ 6 ri ricercano ii*loro ali- 
mento ; il dente Torace delle greggie che 
Ti moltipnca le devastazioni e le oflksc ; 
infine la mano imperiosa dell' uomo che 
le toglie alle abitudini ed alla robustezza 
d'* una vita tclvaggia, per foUv>porle ai 
capricci ed alle violenze della cultura. 

179. Gii agronomi, ad oggetto di 
provvedervi, hanno riconosciuto questi 
siati con diversi nomi, e gli hanno distinti 
in diverse classi. Fra gli antichi sono noti 
Ippocrate (1), Teofra$lo (a), PUnio(^)\ 
fra i moderni dalla-Porta Toum»* 
fori ( 5 ) , Eysfurth (6), Adanson (7) , 


(1) De natura puert .... De morbiSy 
lib. IV. Forse queste opere non •pparlen- 
gono ad Ippocrate^ sebbene ne portino il 
nome : comanqae per atlro ciò sia, esse io- 
Ulcano una data anlichiisinia. 

(а) De historia plantarum^ lib. IV, 
ove si difTunde a descrivere le malattie do- 
lili alberi derivate dalle meteore, indican- 
done i rimedi allora nòli. Nell* altra opera 
De causis plantarum^ e sul line del lib. 
Ili di essa, rende conto delle malattie che 
assalgono e funno perire le biade. 

( 3 ) NatUralis historiae ^ lib. XVII. 
Stapel e Scaiigero osservano che Plinio 
in questo ca«o npn comparisce che il tra- 
duttore di Teofrasto; e Salmasio v'ag- 
giunge qualche rìnestione sull' ineiaiu in- 
terpreUiinne dell' originale. 

P’illae^ lib. XII. Oiambatistti dal- 
la-Porta è quelli) fra gli scrittori prece- 
denti al secolo XVUU che srisi scosUlo dai 
sistèmi di Teofrasto c di Plinio. 

( 5 ) Mémoires de f Académie des 
scienres. Parts S7a3. 

(б) De morhis plantaruoi^ . 

•(7) Des familles dei plantes. L il 

primo che proponga un sistema dì patolo- 
gia' vegetale, distinsuendo le malattie che 
derivano da cagioni interne dalle altre do- 
vute a ragioni esterne, ed aonoveraiidonc 
K nella t^riina classe, e i 5 nella ieconda. 
I,' ah . Iloiier nel suo Cours coaiplet 
(T ogricaZ/nre, eie. all'articolo indadie, 
seguendo il sistemi *V AJansoPn conta i 3 
raalitlie della prima specie p 19 della k- 
conda. Vedaosi queste iKie op^re. 


0 L I 

Plenh(i)y Tottdnd (a),*/?è ( 5 ), ec. Noi 
seguiamo in preferenza il sistema di Plenk.^ 
come il più universalmente ricerato, e 
come quello che ci sembra distinto da 
una maggior precisione. Richiamtamo in 
allrcltaoti articpli le.oUocih^ii, nelle quali 
le distribuisce. 

Articolo primo 

Delle malaltie derivale da lesioni esterne. 

a 80. Tutte le offese che una pianta 
può risentire da una causa esterna e mec- 
canica, sì riducono ad un'alterazione im« 
mediata d* alcuna parte del suo sistema, 
o ad un impedjmcntu che s' oppone allo 
sviluppo dc'snoì orgard ed al loro libero 
e compiuto esercizio. Quest' alterazipne 
ha luogo ne' casi seguenti, 

(1) Esso scrisse un pirticoUr trattalo 
di patologia vegetale. 

(a) Noueeau Dtetionnaire <C histoxre 
naturelley art. arbre. Il sistema di quest' au- 
tore consiste nel dividere la malattie de' ve- 
getabili secondo I* estensione che esse di- 
mostrano sopra di essi, cioè io locali ed 
universali. 

( 3 ) Saggio teorico-pratico sulle nia- 
}<2/r/e dette piante. Queste malattie sono 
considerate dall'autore in cinque princi- 
p.ili riatti: !.• malattie steniche ; 3« ma- 
’iatlie asteniche : 3 .» malattie che possono 
derivare ora dallo stato stenico ora dal- 
A\ astenico; 4 -* lesioni; 5 .i malattie inde^ 
terminate. Le malattie d' una stessa classe 
sonò divise \t\ generile quelle d'iiQo stes- 
so genere in diverse specie. Distribuen- 
dolè per tal modo, fautore rende conto 
di i6r malaltie diverse, con altre 18 de- 
rivale dalla presenza e dall' azione de- 
gl' insetti. Oltre gli autori nomiuati che si 
sono distinti con 1 {oro scritti sopra la 
puinlogia vegetale in cenerale, altri hanno 
piil>hir«*air osservazioni interessantissime so- 
pra le marilite pa«‘lirol.sri e proprie (Talcitiii 
veget.ibili. Tali sono fra gli stranièri Lin- 
nèo, Duhamel. Roger-Schabol ^ Tlsouin.^ 
Tilletf T*hessier^ ììanks , e fre i nostri, 
Ginanni. Fontana^ Hoffrediy Bayle-Ba^ 
relle\ Giopcae, iUoscheHim\ ec. 
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§. I. Delle incisioni. 

a 8 i. Una semplice soliitione dì 
continuo nel verso longitudinale o tra- 
sversale, come ari'iene nella percossa di 
un ferro tagliente, dà luogo ad un' inci- 
sione. Le incisioni del primo genere si 
rìsanano spontaneamente, nè esigono al- 
cuna cura particolare. Quelle degli alberi 
resinosi, come, per 'esempio, dell' olivo, 
fanno una particolare eccezione, per rini- 
pedimeoto che questa resina oppone al- 
Panastomosì delle parti separate: occorre 
però di riunir queste pa^ti artificialmen- 
te (i) e di ricoprirle con uo conveniente 
impiastro (a). Questa stessa pratica favo- 
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risce il pronto stabilimento delle Incisioni 
trasversali. 

§. a. Delie amputoiioni. 

a 8 a. Esse resultano dalla separa- 
zione d' alcuna parte del vegetabile nel 
I verso normale o prossimamente normale 
■alla direzione dei suoi vasi. Le amputa- 
zlont permettono un passaggio lungo i 
tessuti cellulare c luluilare alle acque di 
pioggia, d'onde derivano la degradazione 
e putrefazione delle parti midollari del 
tronco. Questo passaggio s'impedisce con 
un taglio eguale, unito c disposto a piano 
inclinato verso l' asse del tronco, cioè 
trattato come un'incisione ( 381 ). 


(1) La riunione delle parli separate! 
doperà col mezzo di legami vegetali, cornei 
di salci divisi, di ginestra, di vitalba, colle' 
striscia di corteccia al’ un giovine arbusto, 
ec. Si preferiscono da molti i legami di 
lana, come i più convenienti. In tutti que- 
sti casi è utile di solloporrc alle legature 
medesime del muschio, o qualche altro 
mezzo dotalo d* elasticità, onde, allo svi- 
lupparsi deità nuova scorza, essa non vi 
sii oliremodo compressa. 

(2) Si contano molli di quest' impiaslri. 
A cementi, ed i più noli sono quelli di S. 
Fiacre, uo altro d' Edelcratt^ un terzo di 
Forsftfi^ un quarto di Cadet-de-Feau. 
Possono vedersi ne’ diversi autori le dro- 
ghe dalle quali sono composti, ed il modo 
con cui devono applicarsi. Noi ci limitiamo 
a quello di Forsyth^ come* il più solenne- 
mente riconosciuto ed il più largamente 
rimunerato. Si prendano 

Una misura di stereo di vacca fresco, 

Mezza misura di calcinacci di soffitto 
di fabbrica. 

Un terzo d' egual misura di cenere di 
legno, 

Un sedicelimo di misnra d'arena sot- 
tile. 

Si mescolino queste sostanze insieme fino 
ad ottenere una specie d’ unguento, che si 
stende poi sopra le incisioni, amputazioni, 
cc. Si prendano in seguilo 

Una misura di cenere di legno, 

Un sesto di misnra d' ossa calcinate e 
polverizzate. 

Da,, djigrio., 17 * 


§. 3 Delie fratture. 

a 83. Una qualche laceraiionc di 
parti costituisce una compiuta o parziale 
frattura. La prima, che apporta cflctti 
anche più funesti dellc.ordinarie amputa- 
zioni, si soccorre nel modo stesso, ridot- 
tane la sezione, per quanto è permesso, 
regolare ed unita. Nel secondo caso', le 
parti disgregate si richiamano al contatto 
con forti legature e con opportuni soste- 
gni. Anche in simili emergenze è utile 
r impiego d' alcuno de' noti impiastri. 

5 - 4 - scosse. 

384 . Il ftcrpetuu agitarsi degli al- 
beri, specialmente non peranebe adulti, 
è un' ingiuria alla loro vegetazione ed al 

Raccolta qucita mescolanza in una scatola 
pertugiata, si iparee sulla superfìcie rico- 
perta ad oggelto di disseccarla. Vedasi il 
libretto inIitoUto : Osser\,azionì suite ma- 
lattie e ferite, ec. de^li alberi fruttiferi, 
e di bosco, con un metodo per guarirle, 
scoperto dal sig. Forsfth. Trad. in ita- 
liano dal aig. ab. Fassadoni, e ristampalo 
io Fireaie uel 1797. 

>7 
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loro sviluppo. Ne sieno esempi i pochi 
e rachitici che si rilrovauo nelle sommità 
dei monti elevati, nelle foci anguste, ec. 
ove è pure continua e violenta l’aiione 
dei venti. L’ agricoltore previdente evita 
queste località, e col soccorso di fortì ap- 
poggi, preserva le giovani piante da que- 
sto disastro. 

|. 5 . Delle contusioni. 

a 8 5 . Esse sono dovute d’ ordina- 
rio ad una qualche percossa. La dlsor- 
ganiizasione delle parli olTese vi richiama 
la carie, che s’ estende prontamente alle 
parti intatte : le contusioni lasciano dei 
segni sensibili nella scorza, specialmente 
coll’ alterazione del suo colore < tutte le 
parti che vi sono interessate devono reci- 
dersi, trattando le ferite al modo delle 
comuni incisioni (aSi). 

§. 6. Delle JlagelUnioni. 

a 86. Culla mira d’ un risparmio di 
cure e di tempo, si flagellano gli alberi 
per raccoglierne i frutti, e 1’ olivo è com- 
preso in questo numero. Le frattu- 
re (a 83 ), le scosse (s 84 ), le contusio- 
ni (a 85 ), le escoriazioni, ec. sono gli ef- 
fetti di questa pratica vergognosa che: 
affligge tutt’ ora i nostri campì e le nostre 
boscaglie. E potremo noi forse aspirare 
ad un qualche posto fra i coltivatori in- 
dustriosi finché ci potranno essere rim- 
proverati abusi di tanto peso ! 

§. Dello sjo^liamento. 

a 8^. Lo sfoglìamento è comandato 
da molivi d'eounumia domestica, e spesso 
da qualche falsa pratica di cultura, ed ap- 
porta gli effetti medesimi delle flagella- 
aioni, ec. (386). Se 1 ' epoca in cui esso 
deve aver luogo è invariabile, eome nel 
caso dei gelai, si deve esser ben cauti nel- 


OLI 

la quantità (1) e nel modo d’ eseguir- 
lo (3) ; altrimenti niun’ altra stagione lo 
permette che 1’- autunno, e questa ne'snoi 
estremi periodi. Se il nutrimento de' be- 
sflami alla stalla lo richiedesse più solle- 
cito, è migliore espediente di limitarlo ai 
minimi rami, ed anche meglio, d' appre- 
stare ad essi questi rami medesimi recisi 
per modo d’ emondarione (333). 

Articolo, sbcosdo 
Malattie d' ejjlmso. 

388. a) Esse si limitano all' emor- 
ragia, alla lacrime ed alla melala. 

§. I. Delle emorragie. 

388. bj L' emorragia attacca le 
piante abbondanti di succo, il quale, in- 
capace d' esser contenuto nel circolo de- 
gli ordinarìi vasi, s' apre un passaggio per 
la scorza. Essa è innocua, finché questo 
succo divenuto acre e pungente, come 
avviene nelle piante che vivono nei luoghi 
paludosi, non altera gli organi co' quali 
si trova in contatto. Pieni riguarda que- 
sta malattia come incurabile, séparé non 
lo ò al mudo d' una ulcera. 

i 

§. 3. Delle lacrime. 

389. Lacrime diconsi le linfe qual- 
che volta soprabbondanti ohe stfllano 
spuBlaneamenle dalle gemme di varii al- 
beri, come dai salci, dalle betule, dagli 
ontani, ec., o sgrondano per l' interrotta 
comunicazione de' vasi, come nella vite, 
ec. Questa perdita, allorché eccessiva, 
nuoce all' economia delle piante, ed il 


(■) Vedasi a questo proposito il libro 
citato del sig. Sé, class. IV, gea. Xll. 

4 a) Idem iVi. 
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colono è soUedto di moderarla, affret- 
tando o ritardando opportunamente l'epo- 
ca della potatura di queste specie. 

§. 3 . Della melata. 

390. La melata è- una sostanza 
escrementizia, zuccherina, leggermente 
mucilagginosa, ora d' un' indole prossima 
alla gomma, ora alla resina, che un ca- 
lore eccessivo e lungamente runtinuato 
fa comparire sulle faglie e sulle gemme 
di diverse piante (i). Innocua alle piante 
stesse, se una pioggia opportuna, u una 
rugiada abbondante la dissipi prontamen- 
te, essa nuoce loro, allorché ne ostruisce 
i pori e ne trattiene la traspirazione : per- 
ciò essa ha avuti in qualche epoca ef- 
fetti funesti. L' arte non ha potere su 
questo disordine, a meno che non sì tratti 
di qualche pianta distinta che può pre- 
servarsi colle frequenti astersioni. 

Articolo terzo 

Malattie derivate da uno stato 
di languore. 

391. Fatta astrazione, dall' ÌDflu|p- 
za del clima, le malattie dì questa specie 
ripetono la loro origine dalla scarsezza c 
qualità viziosa del loro nutrimento, ed 
insieme dall' ioelBcacia degli stimoli che 
devono soccorrerlo neU'elaborarlo. Omet- 
tendo le molte che interessano più tosto 


(1) Convien distìnguere la melata dal- 
l'eicremenlo d' un ^settto che ne irnjla 
le qualità. Forsyth, nel suo libro sulla Cul- 
tura degli alberi fruttiferi, lo chiama vinc- 
frilter. Da questa circq|^nza è derirala 
forse r opinione, che qualunque melala 
fosse dovuta agl' insetti, sia direllanente, 
sia per l' azione delle loro punture nelle 
faglie dalle diverse piante che la sommi- 
nistrano. Ved. Rosier. Court compiei d'a- 
gricullure, eie. art. mieltat. 
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gK organi parziali della pianta (t) che il 
loro sistema, limitiamoci alle seguenti. 

§. I. Della deboleua. 

393. 11 sintoma di questo stato 
comparisce specialmente nella scarsezza 
e nell' ineguaglianza delle foglie, de' fiori 
e della semenza. Vn taglio opportuno 
delle frequenti irrigazioni, uve sieno state 
precedentemente disciolte sostanze ani- 
mali, riparano le ingiurie d' un terre- 
no ingrato e d' una esposizione poco 
propizia. 

§.'3. Di' un ritardo di sviluppo. 

393. Malgrado i soccorsi c le cure 
che le sono apprestate, spesso una pian- 
ta non corrisponde all' avanzamento pro- 
prio della sua età e della sna specie. Tri- 
sta e rachitica, essa disonora il suolo che 
l' alimenta, e la mano che la governa. E 
r estremo tentativo di salute che possa 
esperìmentarsi è l' innesto ripetuto : oltre 
questi non- resta che l' abbandono e la 
scure. 

Articolo quarto 
Malattie di cachessia. 

§. 1 . Della clorosi accidenfale 
e permanente. 

394. L' accidentale consbte nel- 
l' ingiallimento delle foglie dovuto al ri- 
tardo, Egualmente che all' eccessivo au- 
mento della traspirazione, effetti ambedue 
delta temperatura dominante. Essa è al 
di sopra di qualunque previdenza, spe- 
cialmente aOorquando le piante sono man- 
ti) Queste malattie si trovano esleia- 

menle indicate dgl sig. Ri nel suo Saggio, 
te. tUa eUste 11. 
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tenute in uno stato di prosperità e^i 
vigore. Non così della permanente, altri- 
menti illeriua, che deriva da un viiio di 
suolo, come nei terreni eccessivamente 
compatti e paludosi e di nutrimento, co- 
me ne’ disciolli e negli arenosi. Le clo- 
rosi di questa specie, funeste d' ordinario 
al sistema delle piante allorché frequen- 
temente ripetute, si dissipano nel primo 
caso con dare sfogo alle acque soverchie 
trattenute al loro piede, e con provve- 
dere nel secondo d’ abbondanti ingrassi 
le loro radici. 

§. 3. Delle macchie. 

3gS. Le macchie in varii stati della 
pianta compariscono . nelle loro foglie, e 
possono dirsi una specie di clorosi locale, 
che spesso assume un carattere perma- 
nente. Questa circostania, che offre agli 
amatori le pregiatissime specie a foglie 
variegate, è un sintoma di vizio per le 
piante in genere. L' arte però ha un pie- 
no potere sopra di esso, ed un nutrimen- 
to o piò abbondante o pii\ omogeneo lo 
fa disparire prontamente (i). 

§. 5 . Della lise. 

3q6. Sembra essa un effetto della 
clorosi inoltrata, -che ha introdotta l’esul- 
cerazione ed il contagio in tutto il siste- 
ma vascolare e cellulare della pianta. E 
facile riconoscerlo da' diversi punti scurì 
che compariscono sulla superficie d’ un 
tronco recentemente reciso. La tise è fu 
stato delle piante precedente ^ quello 
della loro deperizione, ed assolutameute 
irrimediabile, se sia universale : in altro 
caso, la pronta separazione della parte 
infetta può salvare da un’ ulteriore de- 
gradazione l’ altra tutt’ ora intatta. 

(i) m, toc. cil., clan. II, geu. VIU. 


AancoLO Quuiro ! 

Malattie di putrfoùone. 

§. I. Della necrosi. 

397. È la deperizione totale o par- 
ziale d' una pianta dovuta all’ improvvisa 
azione dell' elettricità e del 'calure, altri- 
menti detta colpo difolmine, di sole, ec. 
La prima invade l’ intero soggetto, o i 
suoi maggiori rami, la seconda i rami, le 
foglie, i fiori, le gemme rivolte in una di- 
rezione determinata. Superiori alla vigi- 
lanza umana per essere prevenuti, questi 
disasU'i possono avere effetti meno fre- 
quenti, se le piante colpite si rimondi- 
no con diligenza, se ne ricongiungano le 
parti separale, se ne difendano co’ soliti 
impiastri le incisioni (381), le amputa- 
zioni, ec., e si ristorino con concimazio- 
ni abbondanti. 

§. 3. Delia gangrena. 

398. La gangrena è determinata d’or- 
dinario dalla corruzione umido-putrida 
d' una qualunque parte della pianta. Ef- 
fAo d’ una malattia che ha preceduto, 
essa non può esser prevenuta direttamen- 
te : la sua indole conta^osa esige però 
pronta ed estesa la distruzione delle parli 
inferme e le cure più volte indicate (381) 
per la loro riproduzione. 

• 

AancoLo sesto 

Malattie indicate da eseresceme. 

* 

§. I . Delle squamine del getto. 

• 

399. E questa un’infermità locale 
dovuta al disequilibrio delia forza di cir- 
rolazione de’ succhi c della resistenza dei 
vosi che li cooteugono. Il getto oppresso 
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da questo vizio, ed a coi in consegnenza 
è interdetto qualunque sviluppo, deve 
assolutamente distruggersi, e con esso, 
allorquando le apparenze indichino que- 
sto disordine come lucale, il ramo da cui 
dipende. In altro caso, conviene attendere 
alla cura universale della pianta, e meglio 
ancora a rinnovarla. . 

§. a. Ihtta. verrucosità delle JbgUe. 

300. Essa deriva generalmente dalle 
punture degl’ insetti, ma qualche volta 
da un vizio d' organizzazione nel sogget- 
to che la produce. Come molte altre, è 
questa più tosto un sintoma d' infermità 
che un’ infermità immediata : esso perciò 
non può esser corretto che colla soppres- 
sione de’ rami che appariscono maggior- 
mente afflitti, ed anche in questo caso, 
coll’ innesto (i63). 

§. 3. Del cancro. 

4 

301. n cancro esterno si definisce 
nn' escrescenza da cui sgronda al di fuori 
un umore acre e corrosivo, che ne va 
distruggendo successivamente le parti. 
L’ occulto conviene al caso in cui non 
dimostrando uno scolo apparente, quel- 
r umore s' apre una strada fra l’ alburno 
ed il libro, e di cui il colore giallastro 
della scorza indica la presenza. L’ uno e 
l’ altro derivano ordinariamente dalla so- 
verchia umidità che invade le radici, e 
spesso da un taglio indiscreto e violento. 
Il cancro attenta alla distruzione dei sog- 
getti nei quali predomina, ed in modo 
speciale di quelli ove abbondi la gomma. 
La prima ed unica cuja onde pervenirne 
i disastri, consiste al solito *nel reciderne 
la parte viziala, e nell’ evitarne il ritorno 
col mezzo delle cautele prescritte ( 281 ). 
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§. 4 . Della lebbra. 

3oa. Le vecchie piante costituite in 
terreni sterili e paludosi, 1 ’ epidermide 
delle quali distaccandosi dai loro troodii, 
va formando intorno di esse una crosta 
inorganica e morta, ed ofiire adito e nu- 
trimento a numerose specie crittogame, 
sono colte da questo morbo. Esso nuo- 
ce alla prosperità delle piante, depaupe- 
randole del loro nutrimento, ed ostruen- 
do i vasi della nuova .epidermide e della 
corteccia ; nè è raro il caso in cui esso 
pervenga a farle perire . Le emond^ 
zioni firequenti da queste aggregazioni 
straniere , alternate con asteisioni d’a- 
cqua di calce, nc preservano qualunque 
pianta. 

Ahticolo settimo. 

Malattie di mostruosità. 

« 

303. Dicesi mostruosa una pianta 
che devia dalle forme regolari della sua 
specie, sia nel suo insieme, sia in alcune 
delle sue parti . S' incontrano perciò 
piante mostruose nei bulbi, nelle radici, 
nel tronco, nelle foglie, negli organi ses- 
suali, nelle fruttificazioni, nelle semenze, 
ec. ( 1 ). Limitiamoci ai casi seguenti, 

§. I . Di fiori doppi. 

304. Il filamento dello stame, dila- 
tandosi notabilmente, veste la figura di 
petalo, e costituisce il fior doppio ; due 
^olte doppio, o stradoppio se anche i pi- 
stilli imitido lo stesso andamento. Elimi- 
nali per tal modo lo stimma, le antere cd 
il polline, qualunque funzione sessuale è 


(0 Kotier, Cours eampìet d'agri- 
culture., eie. art. maìadie. 
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interdetta : la pianta sterile si d^ada, e 
degradata perisce. Un taglio opportuno, 
una cultura meno delicata, un nutrimen- 
to meno abbondante la richiamano alle 
•ne naturali abitudini, ed alla qualità au- 
gusta della propria riproduzione. 

§. a. De'Jiori naturalmente mutUatL 

305. Essi lo divengono per difetto 
di clima, di suolo, di temperatura. Le 
piante che se ne mostrano affette, sog- 
giacciono spesso |ù medesimi effetti di 
quelle che producono fiori doppii (3o4), 
ad, afflitte da un' opposta cagione, esse 
devono esser trattate con un opposto 
rimedio. Così il fiore mutilato si riduce 
perfetto coll' esposizione più propizia, 
colla cultura più vigilata e colla più fre- 
quente concimazione. 

§. 3. Della difformità. 

306. Eira frequente ai tempi di 
Teojrasto (i), ma però poco nota ai di 
nostri. Essa consiste in un ingrossamento 
straordinario delle radici o del tronco, 
nella perdita della scorza, ec. a cui suc- 
cede la deperizione di tutta la pianta. 
Essendo questa riguardata come 1' effetto 
d'uoa eccessiva nutrizione, sono proposti 
come mezzi di guarigione una dieta mo- 
derata , le irrigazioni frequenti , e la 
decimazione di qualche ramo o di qual- 
che radice. 

Aancoto ottavo 
Malattie di sterilità. * 

307 . La sterilità delle piante, mo- 
tivo irreparabile di disordine e di dege- 


( 1 ) De Historitt plantarum. lib. IV, 
csp. é. 
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nerezione, ha sede, oltre le già indica^ 
te ( 378 ), in altre cagioni, che costitoisco- 
no per questo motivo una classe distinta 
delle Ipro malattie. 

§. I . Per eccesso di nutrimento. 

3o8. Un colore vivamente verde, 
una direzione quasi verticale de' giovani 
rami, la loro sollecita elevazione, la fre- 
quenza e la vigoria delle foglie, ec. ne 
sono i sintomi. Ne costituiscono altrettanti 
rìmedii la privazione degli ordinarli in- 
grassi, la tiapianlazione, 1' elevazione di 
alcune radia, ed anche, più opportune 
che qualunque altre, le scarificazioni ( 1 ), 
le incisioni delle radici ( 3 ), i cauteri!, ec. 

§. a. Per difetto di nutrimento. 

3oq. Questa circostanza impedisce 
la formazione di qualunque organo ses- 
suale, o non lo permette che imperfetto ed 
incapace di>qualunque azione. È eviden- 
te d'altronde il modo di ristorare le pian- 
te soggette a questi disordini, che altri- 
menti progredirebbero verso quello stato 
di languore, che resiste a qualunque ca- 
ra ed a qualunque soccorso. 

§. 3. Deir aborto prodotto da una 
causa accidentale. 

3 1 o. Sebbene costituite nelle mi- 
gliori disposizioni, non è dato spesso alle 
piante di compiere i loro sponsali. Una 
temperatura troppo rigida, che. ni op- 
prime gli organi sessuali, una folla <f in- 
setti che li pungono e. li distruggono, un 
vento impetuoso q|ie ne distrugge il pol- 
line, una pioggia iiytpportuna che ne 
preclude lo stimma, «c. vi si oppongono. 


( 1 ) Ri, he. eit., clan. I, geo. VII. 
(a) Idem ivi. 
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eà 3 fiore elxHiisce. Abortisce la frutt»- ] 
ficexioDe già compita -per no gelo impror^ 
viso o per un eccessivo calore ; abortisce, 
sebbene più rarammte, la semenza dentro 
la drupa o il pericarpio per una malattia 
improvvisa che affligge ad un tratto la 
pianta madre, ec. Spettatore di questi 
disastri, 3 cultore vi ravvisa rinsufficien- 
za de' propri! mezzi e 1' obice insupera- 
bile al buon successo delle sue cure ed 
al compimento delle più belle speranze. 

CAPITOLO SECONDO 
Delle malattie particolari alt olivo. 

Sii. Le malattie comuni alle pian- 
te in genere, considerate in una pianta 
speciale, assumono diversi aspetti e so- 
stengono divei-si nomi. Gli uni e gli altri 
aumentano nel rapporto io cui la pianta 
è conosciuta, apprezzata, coltivata, ec. 
Ed è questi il caso ' dell' olivo. L' ame- 
nità delle sue forme, la ricchezza del- 
le sue produzioni che gli meritarono un' 
origine divina (i), e lo costituirono il 
simbolo del primo bene sociale, la pa- 
ce (4>), lo resero del pari oggetto di me- 
ditazione dell' agronomo e di cura solle- 
cita dei coltivatore indiìstrioso : I' arte di 
favorirne la prosperità incominciò da quel- 
la di prevenirne la decadenza. La storia 
de' fatti estesa con questo scopo sommi- 
nistrò ricco argomento alla discussione 
delle caute. Le malattie dell' olivo ed i 
loro rimedii, costituirono un codice di- 
stinto ed esteso nella cultura degli alberi 
fruttiferi. Noi lo esporremo in quel me- 
todo che ci sembra conveiA-gli, e con 
quelle modificazioni, che le dottrine del 
tempo, ed alcune ^osservazioni che ci ap- 
partengono ci pongono in diritto di sta- 


li) .... oltaeque Minerva 

Invtnlrix .... f^irg. Georg, lib. I. 
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bilirvi. Intanto , per tenrire alT ordine, 
dividiamo le malattie dell' olivo che inte- 
ressano immediatamente la tua costitu- 
zione, e che diconsi proprie, dalle altro 
unicamente incidenti, dovute specialmen- 
te a cause estrinseche, e che possono 
definirti accidentalL 

Abticolo ramo 

Delle malattie proprie deW olivo. 

Sia. Queste malattie che possono 
riferirsi alle classi I.* (aSo), IL* (a88), 
y.‘ (297) e TI.* (299 e seg.J della pa- 
tologia vegetale, tono distinte coi nomi 
d' ejfj/lusso di resina, di lupa, di collosità 
e di carie. Referita distintamente la loro 
istoria, proseguiremo indicando di ciascu- 
na la cura ed il rimedio. 

§. 1. Deir rjjlusso di resina. 

5 1 5 . Tenfrasto ( i ) e Dioscori- 
de (2) rammentano una sostanza gommo- 
sa distillata dagli olivi d' Etiopia e di 
Grecia; Plinio ( 3 ), Strabane ( 4 ), Sera~ 
pione ( 5 ) la ritrovarono in Arabia : è nota 
la retina degli olivi della Puglia (6), che 
2 aurnefort rinvenne pure in Proven- 
“ < 7 >- 

3 14. La resino, esaminata chimica- 
mente, è un composto di carbonio, d' os- 
sigeno e d' idrogeno dominanti in questo 


(1) De historìa plantarum, lib. IV, 
cip. 8. 

(а) De rrg. vegetai, lib. I, cap. iip. 

( 3 ) Tfat. h!st. lib. Il, cap. 19, lib. XIII, 
cap. Il, lib. XXIII, cap. 3 . 

( 4 ) Geographie, lib. XVI. 

( 5 ) Vedansi le aue opere mediche, cap. 5 . 

(б) Morichini. Sopra la gomma del- 
r olivo, nel voi. XVII delle Memorie della 
Società llalians. 

(7) Jnstit. rei peròariàe. 
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steMo ordine (i). Etsa sembra dorata 
all' olio contenato ne' vasi corticali del- 
r olivo, che condensato per l' assorbi- 
mento d' una qualche dose d' ossigeno, e 
per la perdita d' una corrispondente 
d' idrogeno (a), è incapace d' una ulte- 
riore circolazione, e che, rompendo le 
pareli che lo contengono (5), trasuda se- 
miliquido, ed in forma di lacrime (a8g). 

315. La formazione della resina 
semiira dorata all' azione del clima e 
della temperatura. Oltremudo abbondan- 
te nelle regioiù meridionali dell' Africa, 
diminuisce in quelle dell' Asia, e termina 
nelle altre d' Europa (4). Non per que- 
sto essa comparisce, anche indipendente- 
mente da queste cagioni, allunpiaodu le 
circostanze euunziate (3i4) banno luogo. 

316. La presenza della resiua è 
ella un siiitoma o no della degradazione 
dell' olivo ? Questa questione frequente- 
mente rinnovala, ha dato luogo ad opi- 
nioni opposte (5). Ci sembra clic si 
sarebbe dovuto premettere l' altra « la 
w resina è ella un prodotto naturale, o 
SI alteralo della vegetazione ?» E se, co- 
me lo abbiamo premesso, essa rappre- 
senta un prodotto naturale ed immedia- 
to, di cui le circostanze hanno alterate le 
proporzioni dei prìndpu costituenti, una 
pianta, in cui queste circostanze hanno 
avnta intluenza, potrà ella dirsi in uno 
stato di prosperità ? S' aggiunga che la 
natura avendo provveduti i vegetabili di 
una forza sorprendente di traspirazio- 


‘ (l) Morlc/iini, toc. eil. 

(a) Botc. IVouveau rours <f agricul- 

ture^ ari. resine. 

(3) Aforlc/tini, toc. cit. Rè, loc. cil. 
■ri. fomma. 

i4) E raro di troTarno*nella Prorenza 

settentrionale, ed è ioono«;iula allrore. 
simoureux. Traili tur F otì»ìer, pag. 
z4o. 

(5) Ved. Botc. loc^ cit. art. gomme. 
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>ne (i), Capace d'devame ia quantità ad 
'un grado prodigioso (a), repngna che 
essa abbia introdotto nella iua econoifaia 
un processo che imporla inlermzione di 
cootiuuo (5i4), distrazione di parti, 
ostruzione di vasi, ec. 

317 . L'efflusso della resina è dun- 
que un sintonia d'alterazione della pian- 
ta da cui deriva : accidentale, o perma- 
nente, esso sembra 1' eflètto d' nno stimo- 
lo eccessivo, dovalo all' azione del calo- 
re (3), o d'una causa che lo rappresenti, 
che nel primo caso attenta alla conierva- 
ziunc delle piante, nd secondo alla loro 
longevità ; nell' uno e nell' altro alla 
squisitezza del loro prodotto : noi tratte- 
remo altrove quest' ultimo argomento. 

SiH. L' emorragia resinosa s'impe- 
disce o[)poncndosi all' esuberante vigom 
della pianta, sia culla diminnzione dei la- 
vori al suo piede, sia colla sottrazione dei 
concimi, sia con un taglio più frequente 
c più esteso. Nulle regioni, ove il favore 
del clima sembra predominare sugli sfoi^ 
zi della cultura, si prevengono gli effetti 
di questo morbo nella formazione del 
frutto, anticipandone la raccolta ; ma di 
ciò altrove, ec. > 

9 

(t) I/alet^ Siatiaue des %’éettaux, 
E.p. XI. 

( 2 ) Jìoiier^ Cours completa eie. art. 
transpiration. 

(3) u La l'roTÌncia di la più calda, 

n e la più meridionale della Puglia, è anco- 
" ra la piò ferace nella resina dell’olivo, 
n che li Irora però, benché piò acaran- 
^ mente, anche nelle due superiori divi- 
n lioni dell^ stessa contrada, cioè la Puglia 
y* propriamente detta, c la Basilicata. E da 
V Dotarsi cBe il snolo di Lecce, o di T»- 
^ ranlo, è coi) propitio alla vegetaatoDé 
” di questo albero, thè, oltre all’ esservi 
^ slraordinariamente fruttifero, vi cresce 

ad una smisurata grandesta, e v’invec> 
chia piosperameulc ; ora appunto da’ piò 
** grandi alberi, che sono nel rigore uel- 
» l’età loro, e che hanno ottenuto il loro 
massimo aunteolo, ti raccoglie piò copio- 
saoieaie la resioa. n Morickini^ he. cit. 
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§. s. Della lupa. 

Sig. Lalupa, affetiune cancerosa 
fra quelle della classe VI, afliiggc fre- 
quentemente r olivo, attesa la qualità re- 
sinosa ile' suoi succhi ; essa si manifesta 
coir efHusso abbondante d' una materia 
virulenta al di sotto del colletto della 
pianta, e dallo ferite o dalle piaghe aper- 
te nel tronco. La sua direzione, costan- 
temente dall'alto al basso (i), è fra il li- 
bro e 1' alburno. 

5ao. La storia di questo morbo ne 
ha resa dubbiosa fin qui la cagione e la 
sede. Frequente nei terreni sterili 'ed 
umidi, non è straniera ne' fertili e negli 
elevati ; e l' industrioso cultore ne è af- 
flitto del pari che il negligente. D' onde 
mai i motivi di tanta incertezza ? 

3ai. Un umor vegetale, deviato 
dal suo ordinario cammino, suppone una 
cagione , che, ostrutti ed obliterali gli 
antichi aditi, gli abbia fatto strada per i 
nuovi. Trattasi d’ un umore putrescen- 
te? questa cagione consiste nella sua stes- 
sa qualità, che, alterando o distruggendo 
la delicata tessitura dei vasi linfatici e 
dei proprii (a) dell' alburno, ne occupa 
successivamente il luogo : esso progredi- 
sce in questo corso, finché, trattenuto 
dalle callosità del colletto (i5), o invita- 


ti) u Conobbi ilt ma meileiimo . . . . 
■s che abbisognava fare esatte oservazioni 
^ intorno al ceppo eJ alla barbe delle 
is stesse piante ; né mal m'apposi; perchè, 
n fatta togliere diligentemente la terra che 
r> invìluppara il ceppo e le radici delle 
n piante inferme della tnddetia malatlia, 
n vidi con mia sorpresa esulcerato il ceppo 
» da varie parti, e non poche radici in- 
y* caneherite e stigurale. n Ducei, Della 
lupa rleir olivo, §. i. Quanto alla direzio- 
ne, ved. Forsyth, Della culture degli al- 
beri fruttiferi, cap. XXVllI. 

(a) Brissaa-hiirbel, Traité iT ana- 
tomie et de p/iysiologie vegetale. 

Da. cT jfgric; 1 7 * 
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lo da un'interruzione di continuo, s'apre 
un passaggio immediato verso la superfi- 
cie del ti'óoco. 

Saa. In conseguenza i fatti dai quali 
si è voluto desumere finora 1' indole del- 
la lupa, e trarre argomento per preve- 
nirne, o per ripararne i disastri, non sono 
che i sintomi d' una più remota cagione; 
di quella cagione, che, alterata la natura 
dei succhi circolanti, ne rese cosi perni- 
ciosa alla piatita I' attività e la presenza. 

3a3. Ora un fluido vegetale si al- 
tera per un vizio degli elementi che lo 
compongono, o degli organi che lo ela- 
borano ; si altera del pari per la comuni- 
cazione 0 per il passaggio attraverso di 
un qualche sistema parziale di vasi, di 
cui cause locali ed estrinseche abbiano 
alterala la vitalità e I' organismo. 

3a.{. Il primo stato domina fra gli 
olivi coltivati in un suolo arido ed infe- 
condo , in vicinanza di piante selvag- 
gie (i), nelle pianure paludose c tena- 
ci ( 3 ). Esso sembra I' effetto della man- 
canza di nutriu)ento, della diflusione di 
qualche fluido deleterio, o di qualche 
nocivo miasma, d' un'alterata proporzio- 
ne di calorico, ec. Il secondo è la conse- 
guenza d’ un faglio immoderato e fre- 
quente (33o), d'incisioni fafii), e d’aht- 
putaziuni (88a) male eseguite, di abusive 
flagellazioni (a8G), ec. per dove pene- 
trate le ncipic di pioggia, hanno segnati 
colla putrefazione e cullo sfacelo i luo- 
ghi del loro passaggio. Spesso le dne af- 
fezioni concorrono in uno stesso sog- 
getto. 

33 !!. Del resto, qualunque sia la 
circostanza che indica 1' ulivo in uno di 
questi stati, la sua esistenza ne è del pari 
compromessa ; per ahru con maggior 


(t) Specialmente la querele. Dote. loc. 
eie. art. olivier. 

(3) Jìé, he. cit, cL li, gen. XVIII. 

18 
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[nontexia nel primo che nel secondo c, 

a preferenxa d’ ogni altro, nel terzo. 

326 . Preceduta da queste avver- 
tenze, la diagnosi della lupa non è nè 
diffìcile, nè dubbiosa. Nel primo stato 
^a può riconoscersi dall' infezione uni- 
versaU di tutta la pianta, nel secondo da 
una locale, quest' ultima distinta frequen- 
temente col nome d’ ulcere. Nel caso 
misto, poiché r efflusso della prima spe- 
cie segue una direzione regolare c neces- 
sariamente parellela all' asse del tronco, 
è facile distinguerlo da quello della se- 
conda, che ne segue una irregolare ed 
obliqua. 

327 . Si previene la lupa universa- 
le, colla concimazione, colla remozione 
delle piante nocive, collo scolo de' terre- 
ni fangosi (324), ec., e si tratta, svilup- 
pata che essa sia, nel modo stesso. Si 
previene la lupa lucale col maggior ri- 
sparmio delle offese accidentali (ivi), e 
colla maggior vigilanza verso le indispen- 
sabili, derivate dalle emondazioui ( 222 ) 
e dal taglio ( 220 ), e se ne impedisce il 
progresso col reciderne iiiesorabilmente, 
e fino all' ultima traccia, le parti infette, 
trattandone le ferite alla foggia delle or- 
dinarie amputazioni ( 282 ). L' una e 
r altra pratica si associano necessariamen- 
te nel trattare la lupa mista (32 4 ). 

§. 3. Delle callosità. 

3q 8. Le radici dell’ olivo comparl- 
si.-ono sovente alletle nella loro inserzione 
sul collctto da protuberanze irregolari, o 
da callosità che ne deturpano la forma. 
S|>esso queste callosità medesime sono il 
soggetto d’ un ovolo. 

329 . Esse sembrano dovute ad un 
regurgito di succo vegetale discendente, 
che la poca estensione e la poca forza 
delle radici non permettono di conserva- 
re iu circolo : sono frequenti infatti nei 
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luoghi sterili, nei terreni sasson e tenaci, 
e rarissime nei disciolli e nei fertili ( 1 ). 

330. Una radice callosa diminuisce 
di sviluppo e d'attività. Il primo effetto 
è dimostrato dal suo paragone con una 
radice intatta, il secondo dallo scarso nu- 
mero delle secondarie e delle capillari 
che r accompagnano. E evidente che la 
prosperità della p'ianta è interessata in 
questo stato del pari che il suo prodotto. 

33 1 . Una pianta inferma, che non 
si dimostri affetta nè dalla resina (3i3), 
nè dalla lupa (3ig), e che le circostanze 
locali vi rendano ragionevole il sospetto 
d'un attacco sulle radici, permette al 
culture di penetrare col suo sguardo fino 
a questi recessi, che in altre circostanze 
deve riguardare come sacri. Recisi gli 
organi viziati, e difese col solito espe- 
diente ( 28 s), ed inoltre colla vicinanza 
d' una quantità di cenere, le amputazio- 
ni ( 2 ), ^li vi dispone all' intorno terra 
disciolta e riccamente ingrassata, remossa 
1’ antica (3). 

3 Sa. Ma qual rischio che una pian- 
ta adulta, offesa nelle prime sorgenfi del- 
la nutrizione e della vita, non perisca 
per 1 ' effetto de' rimedii più prontamen- 
te die per i disordini della malattia ! * 

§. 4- Della carie. 

333. Ma se la sterilità del suolo e la 
scarsezza dei succhi vegetali sono spesso 
fatali alla prosperità dell' ulivo ( 3a4, 
2 3g ), lo è pure in varii casi l'eccesso. 
Fra questi ve ne ha uno a cui è dovuta 
la carie ( 4 ). 


(1) Nel Chili, ove l'olivo tetti» oef- 
l' estremo vigore, le callosità sulle radici 
vi sono affatto sconosciute. Uè, loe. cit., 
class. II, grn. IX. 

(a) Base, toc. cìl. art. olivier. 

(3) Bè, loe. cit. 

( 4 ) . 4 moureux, loc. cit. p. 340. 
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354- Una pianta vigorosa in<iica.(334)i esso non avrà riguardo nò a sla- 


quriche volta un’ alterazione di colore o 
di superfìcie in alcuni punti del suo 
tronco o de' suoi maggiori rami. Solle- 
vata la scorza, vi s'incontrano soppresso 
il libro, alterato I' alburno, gli strati di- 
sgregati, e scagliosa e fragile là materia 
legnosa. Un colore scuro-gialliccio , di 
un’ intensità progressiva riveste la parte 
viziata e ne indica i limiti e I’ estensione. 

335. Abbandonata a sè stessa, la 
carie dimostra una manifesta tendenza ad 
invadere l' olivo in tutte le sue direzioni 
La più immediata e la più pronta, seni 
bra quella verso il cuore del tronco. La 
scorza ne è meno afletta, o almeno lo è 
più tardi. 

336. La carie, per quanto diversa- 
motte ne credano alcuni agronomi (i), 
don è dovuta ad alcuna causa esterna 
essa sembra più tosto 1' cfletto d' una 
traspirazione impedita, di questa secre- 
zione che le piante, in confronto degli 
animali , esigono tanto più abbunilan- 
te (a), e per esse indispensabile, perchè 
unica. Infatti, questo morbo, che rara- 
mente affligge le regioni aperte, ove la 
temperatura non soffre cangiamenti su- 
bitanei e frequenti, domina nelle angu- 
ste, specialmente se v' abbiano adito i 
venti del nord e le aeree vicine. 

337 . Sottoposto a quest’ ultime cir- 
costanze, il cultore non istimolerà il vigo- 
re della propria oliveta con lavori ripe- 
tuti, nè con cccessiri ingrassi. Prevenuto 
del pericolo che loro sovrasta, esso visi- 
terà frequentemente le sue piante, e nc 
esplorerà la salute e lo stato. Ai primi 
contrassegni che la carie vi manifesti 


(1) Roxier loc. ctl. srt. carie. Rè, 
loc. cii. 

(a) La traspirazione delle pianie in ge. 
re è 17 volte maggiore di quella degli a- 
nimali. Rotìer, loe. cit. srl. transpiratioH 
des piante/. 


gione, nè a temperatura ; egli porterà urt 
ferro salutare per tutti gli aditi, per dove 
le traccie della degradazione sieno pene- 
trate, anche al patto di lasciarne sussi- 
.stere la sola scorza (i). A quest’opera 
di distruzione succedono le cure pci; ri- 
pararla. Tolta alla pianta quella continui- 
tà di superficie che la rendeva impene- 
trabile alle acque di pioggia, ronvien 
preparare a quest’acque medesime nuove 
vie, onde non ristagnino nelle cavita nuo- 
vamente aperte. Quest’ avvertenza deve 
riporsi fra le più importanti. 

538. Lo sforzo portentoso che la 
natura rinnova a favore dei vegetabili, 
quello della riproduzione di qualunque 
parte del loro sistema organico, non deve 
esser disturbato nè dall’ azione dell’ aria 
atmosferica, nè da quella delle meteore. 
Una scorza artificiale e tempuraria dpve 
sostener sulla pianta le veci della pro- 
pria c prepararne il ritorno. L’ impia- 
stro superiormente descritto (a 8 1 ), e con 
cui il celebre Forsyth trattiene quasi 
eterna la vita nelle foreste dell’Inghilter- 
ra (a), è opportuno a quest’ uso. Trat- 
tato con esso, r olivo emondato dalla ca- 
rie, si restituisce prontamente vigoroso 
e ferace. 


Il Jttul enlevrr (le bnis cariè) alt 
risque de creuser le tronc, puisque P o- 
livier peut tubsister par V écorce. j 4 mou- 
reux, loc. eit. p. 340. 

(3) L’ olivo vive oltre due secoli, se- 
condo Teofratto (De historia planlarum). 
Plinio, psrlsodo della longevità degli al- 
beri, ci riferivee che, Oìympiae oleaster 
eonspicitur, ex qua primus Hercules co- 
ronatus est, et nane custoditur religio- 
se ,. . Athenis quoque olea durare tra- 
dilur in certamine edita Miners'ae. Argis 
olea nane etiam durare dicitur, ad quarn 
Io, in vaccam mutatum, Argut alliga- 
verii : verum ex hit quas memoria ho- 
minum custodi!, durant in Linterninù 
Africani priori/ manu tatae olioae, loc. 
citato. 
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Abticolo secohdo 
Delle malattie accidentali. 

539. Esse riconoscono per origine 
r ottone delle meteore, la presenta delle 
piante parassite e le offese degli animali, 
che vi ricercano nutriinento ed asilo : e 
prima, 

\ 

§. I . Deir aùone delle meteore. 

340. Dalle meteore derivano Tn- 
borto, la brucia, la rogna; fra le meteo- 
re è riposta la prima causa che difibnde 
per gli olivell la sterilità, la degradazio- 
ne e la morte ; parlo del gelo (i). Occu- 
piamocene come a titolo di digressione. 

Titolo ramo. 

Degli effetti del gelo suV olivo. 

34 >• L' olivo ha una patria (a) di 
cui indicammo superiormente i limiti (4 8 ). 
Tutto ciò che ne vive al di fuori si ri- 
sente di tutte la vicdenze della cultura e 
del clima. 

342. Dispiegato tutto il lusso del 
vigore e della riproduzione nella Chi- 
na ( 3 ), nella Persia ( 4 ), ncIP Egitto ( 5 ), 
nella Spagna ( 6 ) e nelle regioni della fe- 

(1) S' intende qui per gelo qualunque 
bassa temperatura inferiore di qualche gra- 
do al limite della congelazione. In seguito 

determineremo questo grado. 

(3) Vedasi ciò che è detto in questo 
proposito ai numeri 3 a e segg. 

( 3 ) Amoureux, loc. cit. p. i 5 . 

( 4 ) Kant, Geograph. Fisica, voi III. \ 

( 5 ) A mourtux, toc. cit. 

( 6 ) Sono conosciute le olive di Spagna. 
Cicerone rammenta quelle di Siviglia, e ne 
sollecitava una spedizione presso il preto- 
re della provincia [Epist. famil). Plinio 
il giovine le iudioi come la vivanda più 
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condità, nel Chili (1), Tolivo sembra ri- 
sentirsi del suo soggiorno nell' alta Gre- 
cia (a), nell' Italia ( 3 ), ec. Una tem- 
peratura mutabile, meteore inopportu- 
ne, insetti voraci, piante parassite, ec., 
ve lo rendono sovente tristo ed infer- 
mo . Ancor piò frequentemente tristo 
^ed infermo vegeta l' olivo nella bassa 
e media Provenza, nella costa marittima 
dell' inferiore Linguadoca, e sempre con 
maggior progressione sulle sponde del 
Rodano, della Durance, del Taro ( 4 ). 
Malgrado le difese e le cure che gli si 
prestano come ad un albero coltivato o 
spalliera, non se ne ottengono in Isvizze- 
ra che scarsi e minutissimi frutti ( 5 ), e 
pochi o niuno nell' Inghilterra ( 6 ). 

343. E potrebbe egli avvenire al- 
trimenti 7 L' anima dell' economia vege- 
tale, il calore (339) interessa la prospe- 
rità dell' olivo culla sua intensità (7), 
colla sua continua e proporzionale suc- 
cessione ( 8 ) ; e la natura ha stabilito 
csidentemente la sua sede con questa 


■quiiila d' una cena (lib. I, III. i 5 ), e Silio 
Italico le celebra co' noti versi ' 

Palladio Boetis ornalus cornua ramo ; 
Nulla palladio magie se se arbore lollit. 

(i| Kant, loc. cit. 

(а) Ved. il Viaggio di Belloni in 
Grecia. 

( 3 ) Vedasi Paolo Diacono, lib. II, cap. 
36, ed il Muratori, Antich. italiche. Disi. 
31 ." 

( 4 ) Ved. Thessier nella tua Memoria 
intorno ai geli del 1766, 1776, 1781, fra 
quelle dell' Islituto nazionale, S Brum. an- 
no V. 

( 5 ) Vedasi Bourgeois citato da Amou- 
reux, loc cit. 

(б) Vedasi AfiV/er dialo da Amoureux, 
loc. ciL 

(7) Vedansi i nuined 3 a e segg. 

(8) Vedansi i numeri stessi. 
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leg^e (i). Ma r uomo v'ha portata la sua 
mano ardita ; esso lo ha confuso con al- 
tre famiglie dalle quali giogaje immensa- 
mente elevate , e mar! immensamente 
estesi dovevano in eterno dividerlo. 

544 - Accostumato a vivere sotto 
certe inQuenze, 1 ’ olivo ha dovuto sog- 
giacere all’ impero d’ alcune altre. I suoi 
organi meno eccitati hanno permesso un 
circolo meno elaborato, e secrezioni meno 
perfette : di qui una nutrizione scarsa 

0 viziosa. 

545. Diminuita la sua robustezza 
e depauperato di mezzi di reazione, le 
cause esterne v’ agirono efGcacemcnIe. 
Una fecondazione incerta, frequentemen- 
te disturbata, non vi si compie che a sten- 
to ; altrove la mancanza, o il languoie 
degli organi sessuali ne interdicono co- 
stantemente una qualunque. 

546. A queste cause permanenti di 
degenerazione successiva e continua, che 
accompagnano l’ emigrazione dell' olivo 
da' suoi propri climi ( 48 ), s'aggiungono 

1 disastri accidentali. Un gelo improvviso 
alla fine del febbrajo o sull' incomincia- 
re del marzo, interrompe il muto già 
impresso ai suoi succhi ; cd anche con 
maggiore violenza, se vi si aggiunga il 
soffiare violento de' venti settentrionali. 
L'azione di questo gelo e di questi venti 
s' accresce, se preceduti dalla pioggia o 
dalla neve. I sintomi di languore (agi), 
d' intristimento (ag4), ec. sono i con- 
trassegni delle gravi alterazioni che sono 
derivate nel sistema organico della pian- 
ta. Queste offese divengono irreparabili 
per i soggetti meno robusti, se il gelo, 
preceduto o seguito da queste circostan- 
te, discende al di sotto di 0° ( 5 ). Esse 

(1) ìfee vero terree ferre omnet 
omnia possunt. 

Virg. Georg. II, v. log. 
(a) Roaitr, loe. cit, art. olivier. 
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lo tono universalmente, te a queste cir- 
costanze medesime, s’ aggiunga un pron- 
to disgelo (i). 

547. Il primo caso si rinnova fre- 
quentemente , menu però nelle olivete 
spontanee, che nelle coltivate ; esso è 
annunziato dalla deperizione delle estre- 
mità superiori dei rami, dallo si:olorimcn- 
lo delle foglie, dalla loro caduta, cc. La 
storia della Provenza ci ricorda il secon- 
do, cd il terzo caso alle epoche del 1 4 fio, 

1476 (a), ifi 64 ( 3 ), 16G4 ( 4 ), i74g, 
1755, 17G0, 17G6 ( 5 ), 17C7, 17G8, 
1770 (6). Gli anni iGio (7), 

1608 (8), 1709 (9) hanno ima funesla 


(1) C* est le prowpt dégel qui porte 
le coup mortel è nos arbres ( ||li olivi ) 
après les Jortes gelées. ^mour, toc. cit. 
pari. Ih c«p. V. 

(3) Idem, fVi. 

( 3 ) Histoire de Marseìlìe 

(4) Ray. liist. piantar. 

( 5 ) BartheZy Mèmoirts d' apiculture 
pour la còte Mediterranée du Rojraume. 

(C) La Rrousse, Mémoire sur la rneil- 
leure manière de cultU'er T olivier, 

(^) Vettori^ Delle lodi^ e della col- 
tivazione deir olivo. 

(8) Vedasi V istoria dì Mezeray. 

(9) Vedansi Amoureux., Rozier, c 
Bosc^ loc. cit. Ecco come f^aniere descrÌTe 
r ìoveroo del 1709 in Provenza. 

iVo/i oleaCt non vitls erat reparahile da- 
mnum ; 

Dtraque prestai siccis demortua 

ramit. 

Quid steriìes duhitatis adhue excidere 
truncos ì 

Hie lahor ; haee mhneat lacrymosos cu- 
•ra colonos^ 

Quas hyeme uberibus spoliahant fructi- 
bus., illas 

Nane ferro totis oleat efertere eampis. 

Praed. rustie, lib. Vili. 

ed il lig. Rosset^ parlando parlicolarmenle 
dì Moropellteri : 

n D' an hjTer roémorable, o ma cbère pa- 
trie, 
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cdebrilà negli annali dell' agricoltura, per. 
la deperiiione avvenuta di tutti gli olivi 
ora in Italia, ora in Francia. Le radici le 
più profondamente sepolte ci hanno con- 
servato, per dir così, il fuoco, sacro di 
questa pianta e rinnovate le ere della sua 
coltivazione ; consiglio d’ una natura sem- 
pre provida, anche circondala dalla deso- 
lazione e dall’ esterminio. 

Titolo secosdo. 

Deir aborto. 

548. Protetto da una saggia cultu- 
ra e favorito dall' esposizione (aSj) c 
dal clima (74), l’olivo s’arricchisce di 
rami e s‘ adorna di Cori : il misterioso 
ministerio alla fecondazione incomincia 

augurato, progredisce propizio 

ma il cielo si turba, 1 ’ atmosfera diviene 
agitata, procellosa, la temperatura bassa, 
incerta .... la grand’ opera è disturba- 
la, interrotta, distrutta (i). 

349- Del resto le meteore concor- 
rono in diversi modi all’ aborto. Il pri- 
mo, che consiste nella dispersione del 
polline 0 della polvere seminale, sembra 
l'efletto delle piogge dirotte all’epoca 


n Tu n’a pis ooblié U barbare furie: 

« Tei jeunei olivien, qnoique déjà fameux. 
il Font encore de nos joara regretter ae.s 

ayeux. 

L' agrìcullure. Cb. III. 

(1) Incertoque casa pendei 

, oliva ; 

Et quamquam tenui se se laetissitna 
- cuìtu 

Suslineat, (amen, et giade steriletdt et 
aestu ; 

Ac nebulis flos, vere novo, eonlractus 
iniquit, 

E moritur, tristique solum _ tegit omne 
mina. 

Praed. mst. lib. I. 
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degli sponsali (i). Avviene perù che la 
attività dei pistilli s' opponga io parte a 
questa depredazione, e l’ aborto non ri- 
sulti che parziale. 

55 o. Non così al sofGare d’un ven- 
to settentrionale (2), o delle aeree vicine. 
Le fibre delicatissime dello stimma s’ irri- 
gidiscono. Incapaci di quei prodigiosi mo- 
vimenti da’ quali il polline è assorbito ed 
iiitroilotto nell’ ovajo, esso resta inerte 
sui loro orifizi ; 1’ embrione, non altri- 
menti eccitato dal suo stimolo animatore, 
manca di svìlupjio e di vita. 

35 1 . La siccità ostinata, le evapo- 
razioni violente, conseguenze di tempo- 
varie caldure, sono anche temporarie ca- 
gioni dell’ aborto. I succhi vegetali con- 
densati nel loro passaggio per i vasi del- 
l' alburno e dell'epidermide, non trovano 
adito per i tenuissimi del fiore : privo di 
moto e di nutrimento, questo fiore ab- 
bandona il suo involucro e perisce ( 3 ). 

35 a. Opposta d’influenza, come 
opposta d’ indole , 1' umidità eccessiva 
produce sull' ulivo il medesimo efletto. 
Forse, come noceva alla sua fecondazio- 
ne la mancanza di nutrimento (3o9), 
nuoce del pari un nutrimento di troppo 


(1) Pettimum est inter omnia curn 
dejlorescentem . . . oleam percussit im- 
ber, qnoniam simul dejluit fructus. Nat. 
Hill. lib. XVII, cap. aif. 

(a) Secondo il sig. Base (ert. avorte- 
ment), anche il vento dissipa il polline, e 
produce l' aborto. Il vento è ano fra i 
principali mezzi che la natura impiega per 
la comonicazione de' sesii fra le piante 
diede : esso non può produrne altri eBetIo 
nelle roonecie e nelle ermafrodite, che 
d' indurre un certo disordine nella fecon- 
dazione spontanea, e di portare il polline 
degli stami, che sarebbe stato assorbito 
da' pistilli vidni, presso i lontani, anche 
appartenenti a soggetti diversi, ec. Ma non 
per questo la fecondazione accade meno 
compiala. 

( 3 ) Base, he. cit. art. olhìtr. 
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diluto, e dove la proporzione dei princl- 
pii deir organizzazione vegetale è in 
qualche mòdo alterata (i). Quest' umidi- 
tà abbondante, più tosto che diffondersi 
in pioggia, si sostiene ella elevata in for- 
ma di nebbia ? Sembra che tutto ciò che 
r atmosfera racchiude di pungente e di 
micidiale per la fecondazione d' una pian- 
ta si ponga in aperto circolo con essa : 
gli organi sessuali d' un fiore illanguidi- 
scono al suo primo passaggio, periscono 
al suo ritorno. Alcuni agronomi attenti 
hanno spesso determinato con questo 
mezzo le dimensioni in lunghezza ed in 
profondità d' un volume di nebbia che 
ha invasa un* oliveta. 

553. Una temperatura accidentale 
prossima alla congelaùone impedisce la 
rivoluzione delle antere, e, come notam- 
mo per i venti settentrionali (55o), irri- 
gidisce i pistilli. La fecondazione è in- 
compiuta in qnesto caso, e se ne hanno 
riprove nella piccolezza e nella deformità 
del frutto, nella sua sollecita caduta, nel- 
la mollezza del nucleo, nella mutilazione 
della semenza, ec. 

354 . Nulla però egnaglia il disastro 
d' un ge/o assoluto, per quanto istanta- 
neo. Perisce il fiore al "suo primo com- 
parire fra le scaglie della gemma, nel suo 
sviluppo, disposti o eseguiti i suoi spon- 
sali, la fecondazione incominciata o com- 
pita. Perisce l’ embrione avanti e dopo la 
com[>arsa de’ cotiledoni, dell’ albume, del 
perisperma, incompiuta o compiuta la se- 
menza, rigido o maturo il pericarpio, ec.; 
e fortunato il colono se, oppresso da tan- 
ta sciagura, egli non ne prevede nelle 
riproduzioni succeesive della sua oliveta 
la più lontana influenza ! 


(i) Idem, ivi. 
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Titolo tebio. 

Delta brucia. 

355. La brucia o brusca è una 
necrosi ( 397 ) parziale, che affetta le fo- 
glie deir olivo. Essa consiste in una dis- 
organizzazione successiva, che dalla cima 
discende verso la loro inserzione, e che 
si manifesta sotto I' apparenza d' una leg- 
gera combustione (i). Teofrasto (3) e 
Plinio (3) ne fanno menzione. 

356. La brucia invade ordinaria- 
mente la pianta nelle direzioni segnate dal 
libeccio, dall' ostro e dallo scirocco ( 4 ) j 
rare volte in tutte (5). Essa infierisce fre- 
quentemente in vicinanza del solstizio del 
verno, e qualche volta nell' equinozio di 
primavera . Gli accidenti atmosferici la 
riconducono, sebbene di rado, in tutti 1 
tempi ( 6 ). 

35 7 . La brucia'nuoce all' olivo col 
dispogliarlo delle sue foglie. Le ingiurie 
che ne risentono le gemme da loro pro- 
tette si fa sentire nella produzione che 
ricorre prossima, nè è indiffereute per la 
successiva. Un’ oliveta dominata da que- 
sto disastro raramente s’ annovera fra le 
più feraci. 

558. I fatti che l' accompagnano 
sembrano indicarne l’ origine. E noto l’ef- 
fetto d' un diuturno ed impetuoso spi- 
rare de' venti meridionali , specialmente 

(i) Tedansi le opere più volte citale 
itmoureux^ pari. Il, ebap. V.; di Jlé, 
cl. Il, gen. IX, sprc. Ili, e «li Presta^ àie- 
moria intorno ai 3 a «c. pap. 97. 

(а) b^sso la chiama uredon : ex arbori- 
bus infesta tur secando loco olea ; oirasler 
magis iaboravit tfuamvis robustior. De 
Uistor. plontarutn. lib. IV, cap. 17. 

( 3 ) I.oc. cit. lib. XVII, cap. 24. 

( 4 ) Presta, toc. cit. jimoureux, loc. 
cit. 

( 5 ) Presta, ivi. 

(б) Idem. ivi. 
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ilopo Li caduta d’ima pioggia abbondante, 
cioè d’ eccitare ne’ vegetabili un’ evapo- 
razione violenta (i). La dispersione del 
fluido vegetale in forma di gas aumenta 
r ossigeno ne’ solidi : di qui un principio 
di combustione, da cui in seguito la ne- 
crosi. 

35p.> Le nebbie accompagnate da 
caldure, specialmente quelle che deriva- 
no da luoghi paludosi ed infermi, sono 
spesso incolpate di nuocere in egiial mo- 
do agli olivi (a). Se il loro eifetto è rigo- 
rosamente dimostrato, e se esso non deri- 
va da una qualche sostanza deleteria e 
pungente, che, approssimala agli orilìzj dei 
vasi inalanti delle foglie, ne operi una 
pronta e compiuta disurganiztaziune, con- 
viene confessarci ignoranti sulb causa di 
questo fenomeno (3). ] 

36o. Sebbene eventuale, e, come 
tulle le offeso che derivano dalle meteo- 
re, estremamente difficile a prevenirsi, la 
brucia può essere prevenuta in qualche 
caso. E osservazione costante, che essa 
alTetta più frequentemente, ed in prefe- 
renza dei prosperi e de’ robusti, gli olivi 
infermi ed i deboli. Evitiamo con un go- 
verno saggio, e con una potatura oppor- 
tuna questo doppio incidente. Se noni 
innocua, la brucia risulterà meno estesa 
c meno devastatrice. 

TiTOI.O QIUBTO. 

Della rogna. 

3Gi. Gli olivi adulti, costituiti in un 
ncrto vigore, e più frequentemente quelli 
che corrispondono all’ espoiiiione dcl- 
1’ est, si rivestono, ora sulla superficie del 

(i) flozier, loc. cit. ari. roaparation. 

(z) Amoureux. loc, cil. 

(3) Il Ufoscfieltlni nega assnluUmenlc 
die la brucia sia dovuta in alcun caso alla 
nebbia, ilem. tulio brucia. 
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tronco , ora de’ grandi, ora dei piccoli 
rami ( i ) d’ alcuoe escrescenze o Terra- 
che, da prima liscie, verdi, intere, indi 
scabre, annerite, interrotte da fessure 
più o meno profonde, e che I’ analisi 
ritrovò composte d' una sostanza globu- 
lare, spesso sotto r apparenta d’ una cri- 
stallizzazione vegetale nel primo stato e 
disgregata, e combusta dall'ossigeno atmo- 
sl'cricu nel secondo (z). Attesa la sua ana- 
logia colla rogna auimalc, quest' afiezione 
dell’ tilivo fu indicata collo stesso nome. 

ofia. La rogna era nota agli antichi 
Gcopimici che la distinsero col nome di 
scabbia, di fungo, di chiodo, di palel- 
la (3). Essa s’ è oUremodo familiarizzata 
in Italia dopo la metà del secolo che ha 
precodiito (4). 

3G3. Gli agronomi,. divisi da lungo 
tempo sulla cagione da cui essa deriva, la 
riguardarono da prima come 1' opera dì 
un insello : ma le opinioni sulla specie 
di quest’ insetto, sulla sua sede, sulle cir- 
costanze della sua azione erano diverse. 
Il De-Nobili vi riconobbe i vestigi delle 

(1) Il Carradori «uerisce <1* averne ' 
ritrovale auebe nelle radici. ( Ved. la sua 
Memoria sulla rocna degli olici nel 
Giorii. Pisano n.® 3c>). Per qiiaole ricerche 
si sieno fatle stigli olivi ìnretli ili rogna, 
non abbiamo potuln incnnirarei in questo 
caso. Quelle radici erano forse orizzonta- 
li, c mal ricoperte tlal terreno ? Vedremo 
in seguilo i molivi di (|iiesla domanda. 

( 2 ) Ved. Carradori, loc. cit. Presta, 
Trattato sulC olivo. Ré, loc. cil., cl. i, 
gen. XVI. 

(3) Olea, preter cermiculatìonem .... 
elaoum etiam patitur, sioe fungum pla- 
ccai dici, sice patellam. Plin. Nat. Hist. 
lib. XVII, cap. 2 ^. Esso ba rifetilo ciò che 
Teofrasto aveva anteriormenle detto nella 
sua fflstoria plantarum, eie, 

(4l Ved. Ré, loc. cit. Serondo il t|oli, 
Gio. Targioni essa incominciò a regnare 
iti l'oseaita sitile olivele di Monte-Morello, 
d' onde si dilTuse per P agro Kinrenlino, 
indi nel Pisano. Piassi per la Toscana. 
Voi. I. 
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fami^ Linaeoae delle phalenae, delle 
ephemerae, de' grips e de' canops che 
invadevano la pianta a traverso le fessure 
aperte ndla scorza dal rigore del gelo (i). 
n dott Giovanni Targioni (a), seguito 
poi dal dott. Fineschi (3) e dal prof. 
Re (4) , insistono sulla predisposizione 
delle uova d' un insetto ignoto al di sotto 
della scorza, c fra 1 ' epidermide ed il pa- 
renchima : « da queste uova sorgono de- 
li gl' insetti che col continoo rodere che 
<1 fanno, oltre a lacerare i canali, viziano 
» il moto dei fluidi, e fanno ammalare la 
u pianta, che fa pocfiissimo frutto (5). » 
L' abate Rouer, o piuttosto Bernard che 
egli trascrive, ravvisa la causa della ro- 
gna nella distruzione dei nuovi getti 
prodotta da un insetto distinto, di cui in- 
dica i caratteri e la storia ( 6 ). 

364- Moltiplicati in seguito gli os- 
servatori e le osservazioni, si dubitò che 
i fiiUi non fossero che parziali, e soltanto 
accidentale la presenza di qualche insetto 
nelle verruche rognose : si rivenne per- 
ciò dalle prime idee, e si tentò di stabi- 
lirne altre con miglior fortuna. 

365. II sig. Giovine aprì, a quel 
che sembra, la nuova carriera. Egli osser- 
vò che r estrema feracità dell' olivo da 
origine ad un numero eccessivo di gem- 
me ; che molte di esse necessariamente 
abortendo (348), >1 succo vegetale deter-j 
minato a quei diversi punti v' incontra 


(i) In una Disiertsiione letta alla R. 
Accademia dei Genrgofili nell'agosto 1777. 

(а) Fiaggi per la Toscana. Voi. i. 

( 3 ) Sulla rogna degli olivi. Siena 
1787. 

( 4 ) Saggio di nosologia vegetale ; nel 
voi. XII. della Società Italiana delle scienze. 

(5) Targioni, loc. cit. 

(б) Bernard, De la culture de F oli- 
vitr, etc. Memoria coronala dalla R. Ac- 
cademia di Marsiglia nel 1783. Secondo 
quest’ autore, I' insetto di cui si parla i 
nominato la chenille mineute. 

Di*, d' ^gric., 1 7 * 
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delle vie aperte de’ vasi prolungati. La 
cellulare vi si distende ; i travasamenti in- 
cominciano e la rogna si forma. Per tal 
modo la rogna sarebbe un indizio d' un 
vigore morboso dell' ulivo. 

366. Nella stessa opinione discese- 
ro H sig. Moschetlini (i) ed il sig. Pre- 
sta (a). Quest ultimo, antico partigiano 
degl’ insetti (363), cangiò di sentimento, 
persuaso dall’ osservazione d’ una rogna 
sopravvenuU in un’oliveta nella stessa 
direzione io cui una grandine tempestosa 
l'aveva percossa (3). 

367 . Frattanto alcuni esperimenti 
eseguiti ed annunziati dal sig. Tancin- 

( 4 )s sembrarono assegnare alla rogna 
un’ opposta cagione. Alcuni olivi d’ una 
stessa piantonala, gli uni concimati con 
un ingrasso fermentato, gli altri con lu- 
[pni isteriliti nel fumo, i primi furono 
infetti dalla rogna, preservati i secondi. 
Posto in uso lo stesso metodo in alcuni 
altri già da tre anni trapiantati ed infer- 
mi, la rogna fu veduta dileguarsi appoco 
appoco, e scomprire affatto. Direbbesi 
dietro queste prove, che la rogna è un’af- 
fezione esantematica della pianta, derivata 
da uno stato di languore, e die l’eccitan- 
te (5) caloria dei lupini trattiene o distrug- 
ge. Ma queste prove, che circostanze par- 
ticolari concorsero certamente a render 
tanto felici in questo caso ( 6 ), non hanno 
potuto ripetersi. 


(1) Della collivatione degli olivi, e 
della manifattura delF olio. Napoli, 1 797. 

(3) Degli olivi, delle olive, e del mo- 
do di far F olio, ec. 

( 3 ) Ivi. 

( 4 ) dttidella R. Accademia de* Geor- 
gofili, voi. 111. 

( 5 ) Vedati Columella nel luogo ove 
[urla de' legumi. 

(G) Indipeudenlemeule dalla circostan- 
za di non «ter lo rogna una malattia co- 
stituzionale, e dal resultare più tosto l'ef- 
fetto d' un lusso, che d’ un languore di 

«9 
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568. L' opinione del lig. Giovine 
è stata non ha mollo avvalorata con 
esperimenti dal sig. Carradori (i). Egli 
ha ritrovate nelle verruche rognose le 
qualità dell'ovolo (lai), e le ha arti- 
ficialmente prodotte cogli stessi mezzi coi 
quali gli ovoli sono ordinariamente pro- 
dotti (a); cunferma che la rogna ha la sua 
sede nel cambrum, o sostanza organizza- 
trice, altrimeuti umore legnoso, che si 
raduna fra 1’ albume e la scorza, allor- 
quando, per una ridondanza d' un umor 
vegetale , trabocca da vasi che lo se- 
parano. 

369 . Ma per quanto ingegnose, 
queste ipotesi non ci sembrano per an- 
che sufficienti a rappresentarci con pre- 
cisione il lénonienu di cui si parla. Ed 
infatti : se un' incisione, una puntura ed 
in generale una deviazione, o un arresto 
qualunque del circolo vegetale produce 
nell' ulivo immaqcahilmente un ovo- 
lo (ia5), si è ben lungi dall' osservare 
che da simili ulTese ne derivi costante- 


vegeUxluiic, motivo per cui un’ attiva ca- 
loria avrebbe dovuto piu tosto nuocere, 
che giovare alle piante che ne furono af- 
fctte, questi resultati non poterono esser 
che l’effetto di circostanze particolari, se 
essa cnmfairTe regolarmente in quelle che 
P csperimentatnre sottoponeva per esser*- 
assalile. Cirrostanv.e anche più speciali do- 
vettero operare il dilegnamenlo della rogna, 
la quale il' orilinario resta lungo tempo 
aderente ai rami. 

(1) Giornate Pisano, loc. cit. 

(3) u Altri rami eli lacerai ptrcDoten- 
yi doti con ini sasso; altri gli punsi inlrodu- 
n ccndovi delle spine, altri li percossi con 
0 un bastone, e lo Feci molto prima che 
VI si risvegliasse in loro la sopita vegeta- 
e zioiie. o, come dicono volgarmente, pri- 
vi ma che entrassero in succhio. Tornato 
n a rivederli in autunno, trovai che erano 
n nate delle galle simili a quelle della ro- 
vi gna per tutto dove gli aveva feriti o la- 
vi cerali ; rare, rarissime ove gli aveva per- 
a cossi, * loc. cit. |iag. 108. 
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mente la rogna : 1' uno può dirti refrelUi 
d' un processo regolare dell' economia 
della pianta, l' altra d' una circostanza 
indeterminata ed eventuale. Inoltre, l'o- 
vulo prodotto forma un continuo con il 
soggetto che lo ha prodotto ; vive e 
s' accresce con esso, e, senza una forza 
straniera che lo separi, si conserva ad esso 
costantemente aderente. Le verruche ro- 
gnose hanno un'esistenza effimera sul- 
1' ulivo ; esse ti fendono, si decompongo- 
no e, spontanee periscono. Infine, l'ovo- 
lo anatomizzato indicò un' organizzazione 
regolare tua propria (i), diversa come lo 
tono la direzione delle incisioni, la per- 
cossa , la legatura , ec. che lo produs- 
se (3), mentre quelle verruche non com- 
parvero che un ammasso Informe di ma- 
teria globulare, tenera, quasi pastosa e 
con qualche segno di cristallizzazione ve- 
getale (5). L' ovolo adunque e la rogna, 
sebbene partecipi a qualche comune pro- 
prietà, sono, c pei mezzi della loro par- 
ticolare formazione, e per l' indole della 
loro struttura, e per il loro modo d’ esi- 
stere e di svilupparsi, intimamente di- 
stinti. 

3^0. Da qual cagione pertanto de- 
riva la rogna ? Avanti d' annunziare a 
questo proposito la nostra particolare 
opinione, ci sìa permessa l' esposizione 
d'alcuni fatti, che l' inspezione immediata 
ci ha posti in grado di rilevare, e sul 
quali essa si fonda principalmente. 

371 . Si discenda nelle olivete in- 
ferme ; alla prima occhiata sembra che 
la rogna vi sia diOusa io un modo indi- 
stinto e quasi a caso. Rinvenuti da que- 
st' impressione e paragonate le più colle 

(1) Per U formazione dell' ovolo, ve- 
disi la bella esperienza riferila da Burnet. 

(a) Vedasi la descrizione di quest' or- 
ganizzazione nel Court compiei cT agri- 
culture, eie. art. kourrelel. 

(3) Carradori, loc. cit. 
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meno tfièlte, t' incomincia a racrisare 
fra loro (indipendentemente dallo stato 
della maggiore o minore prosperità ) 
una sensibile diiTerenaa di riparo e di 
esposizione. Le olivete dall' ovest al sud 
indicano le migliori condizioni ; que- 
ste condizioni deteriorano successivamen- 
te avvicinandosi all" est , e sempre mag- 
giormente alle foci estese, e per dove i 
venti del nord abbiano, sebbene indiret- 
to, un qualche adito. Del resto, qiialcbe 
località opportuna permette di ravvisare 
queste stesse anomalie fra le piante d'uno 
stesso possesso. 

Sya. L’ oliveta soifre ella le ingiu- 
rie frequenti d' una grandine devasta- 
trice ? La rogna che sovente ne re- 
sulta (368) ha caratteri distinti. Le 
piante ne sono affette più univeisalmen- 
te i la disposizione respettiva delle ver- 
ruche tende ad una certa regolarità ; la 
direzione di quelle d' una stessa età ad 
una certa costanza, ec. Con questi criteri 
si rinvenne, che le grandini umiilB o mi- 
ste alla pioggia non inducono giammai 
negli olivi In rogna ; che frequentemente 
essa è la conseguenza d’ una grondine 
asciutta e seguita da qual che dicesi spe- 
ra o colpo di sole. 

3^3. Recise colla maggior diligen- 
za, alla foggia stessa degli ovoli ( 1 5 4 ), 
delle verruche rognose di quattro età 
diverse, e sepolte, asperse di sterco di 
vacca, in una piantonaja, la più recente 
soltanto sviluppò una languida vegetazio- 
ne (i). Le tenui radici del suo getto, che 
sembravano affettare l' andamento d' una 
superficie convessa, comprendevano un 
enmulo di sostanza decomposta e carbo- 
nosa, probabilmente quella stessa da cni 
la verruca era composta. 


(i) Il diametro della verruca era di 
j linee, la scorza che la rivestiva ne con- 
lava oltre noa. 
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374- Altre otto verruche fra le più 
fresche e le più vigorose, furono prepa- 
rate in maniera, che lasciandone intatta, 
per quanto si potè, la scorza, tutta la 
materia globulare della verruca ne fosse 
estratta ; due fra queste germogliarono 
nella piantonaja presso che ad una stessa 
epoca, e perirono poco dopo. 

3^5. Dopo queste premesse, noi ri- 
guardiamo la rogna dell’ olivo come l'ef- 
fetto d’ una ofi'esa fatta sulla scorza, se- 
guita immediatamente da una circostanza 
che vi richiama abbondante ed in tumul- 
to il trabocco d’ un umore legnoso, [>cr 
cui, in luogo d' un ovolo, che resulta da 
un travaso di questo stesso succo lento e 
successivo (n3), .si forma intorno ad es- 
sa una congloineruzione inorganica. Sem- 
bra che le offese, dalle quali la rogna 
deriva, sieno limitate a quelle prodotte 
'lai disgelo successivo al gelo e dall'urfo 
delle grandini ; I' azione poi mattutina 
del sole, immediatamente seguente il dis- 
gelo stesso nel primo ceso, ed un colpo 
o spera di sole nel secondo (i) 

sono le cause che accelerano sulla parte 
offesa il circolo de’ succhi vegetali, e dan- 
no origine al trahocco del cambrum ! 
infine che le verruche rognose mancano 
affatto per loro stesse della facoltà ripro- 
duttiva che godono gli ovoli (laS), quel- 
la che s’ è creduto di discoprirvi (368) 
essendo tutta dovuta alla scorza che le 
ricopre (374)- 

376 . In conseguenza noi non sa- 
premmo dividere 1' opinione del signor 
Presta (366) e del sig. Carradori (368), 
che riguardano la rogna come innocente, 
e più tosto come un motivo di fertilità. 
Innocente una dispersione di sostanza 


(i) Anche i’/inio ebbe quella idea Haee 
est (cioè clatfum, aul patella) solis exku^ 
istio. Hat. hist, lib. XVII. cap. a4. 
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organizzatrice, cri una perpetua interru- 
zione di continuo sul tessuto cellulare 7 
Motivo di fecondità 7 JÌIiignol osservò (ò 
già oltre un secolo), che dispogliando 
d' un anello circolare della sua corteccia 
un ramo d' olivo poco avanti alla sua 
fioritura, se ne assicurava la fruttifica- 
zione (i). Avviene lo stesso sollevandone 
all' epoca stessa una qualche radice, pie- 
gandone un qualche ramo ; ma chi rav- 
visò in questi mezzi distruttori altra fe- 
racità che illegittima ed illusoria 7 

577. Nell’ intersallo della loro ef- 
fimera esistenza, le verruche rognose 
fendendosi e decomponendosi , danno 
asilo a sciami d’ insetti, e passaggio alle 
acque di pioggia. Indicheremo fra poco 
il danno che ridonda all* olivo dalla pre- 
senza degli uni, e già preveniamo sugli 
effetti perniciosi delle altre (397). Nel- 
1 ’ assoluta impotenza per tanto di preve- 
nirle (a), il colono non può essere abba- 

(1) Botanicum Monsptìlienst. Lug- 
duni, 167C. 

(a) Gli agronomi che riguardano la 
rogna come f efietto d* un rigore eccessiro 
della piaula, e fra qnesii i sigg. Presta 
e Carradori, propongono come un mezzo 
preservativo il taglio violento. A questo 
s’oppone il sig. Bè, che s’attiene all'opi- 
nione del sig. Giovene. u Vi si rimedia v 
è lo stesso sig. Uè che parta u moderando 
n la fona di (|uesto succo : a huon conto 
<1 bisogna astenersi dal polare tanto a lar- 
•• ga mano I' olivo, prendendo troppo alla 

0 lettera il precetto di ColumeUa : più sì 
n recide, e maggiormente ti forza la pianta 
n a ripigliare i suoi diritti, e cacciar fuo- 
n ri nuove produzioni, o Saggio teorico^ 
pratico, et cl. I. gen. XVI. Noi non ci oc- 
cuperemo di questa discordanza di precet- 
ti, persuasi, che te il vigore della pianta 
è interessato nella produzione della ro- 
gna, etto ne costilnitce la circostanza meno 
importante, che non ha influenza se non 
che sulla sua maggiore, o minore eruzione. 
Noi lo ripetiamo ; al parer nostro, la rogna 

1 un morbo eventuale, resollato di com- 
binazioni indipendenti dallo stato della 
pianta. 
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stanza sollecitu tfi distruggerle. ns 
prende motivo dalle annue emondazio- 
□i (333) e dalle regolari potatore ; diri- 
gendosi c(m sagacia in queste occasioni, 
nel tempo stesso che preserverà le sue 
piante da' resultati pericolosi di questo 
morbo, le dispoglierà da quell' aspetto 
lurido e turpe, che offende Pamenità del- 
le ridenti olivete. 


§. 3. Della presenta delle piante 
parassite. 

378. Le piante parassite vivono dei 
succhi proprii e già formati della pianta 
alla quale aderiscono ; esse le nuocono 
in conseguenza depauperandola di questi 
succhi ; le nuocono inoltre impedendo 
qualunque traspirazione per tutta la su- 
perficie da esse occupata, trattenendo 
presso questa superficie una quantità ec- 
cessiva d' umidità, che il gelo rende dan- 
nosa, ec. Da queste diverse drcostanze 
resultano all' olivo due malattie distinte 
col nome di ruggiste e d’ irdristìsnento. 
Trattiamo dell' una e ddl' altro. 

Titou) ramo 

Della ntggme. 

379. Dopo le recenti scoperte de- 
gl' illustri Targioni (i) e Fontana (a), 
per cui fu detta ruggine una malallia 
delle cereali dovuta alla presenza d' una 
pianta impercettibile e parassita, s'estese 
questo nome, forse impropriamente, ad 
una dell' olivo, che si credè prodotta da 
una stessa cagione. Essa consiste neBa 
comparsa d' una materia agglomerata , 
alla foggia d' aldoni compatti, composta 


(1) D. GiovannL Alimurgia, ec. 
(a) Sulla ruggine del gran», ec. 
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di filetti ramasi, a guisa di licheni o d'al- 
tre minime piante crittogame, che ade- 
risce per qualunque direzione al tronco, 
ai rami ed alle foglie dell' olivo (i). Dal 
1785 in poi essa serpeggia frequente- 
mente in Toscana nei terreni limitrofi a 
Seravczza, al seguito d' una tempeialiira 
elevata, di nebbie frequenti e dvU'uzione 
ripetuta di venti meridionali (a). 

38 n. L'indole di questo vegetabile 
non è, nè definita, nè descritta ; forse 
esso appartiene alle famiglie degli asper- 
gilU, dei hotriti o delle paccinie di A/i- 
cheli, considerate da Medicus e da Ca- 
voìini come altrettante cristallizzazio- 
ni ( 5 )^ 

58 1. Ha qualunque esso sia, è egli 
la cagione per cui s' altera la sostanza 
cellulare ed il parenchima dell' olivo, da 
cui deriva la sua successiva deperizione, 
o più tosto questa pianta prende forse 
sede sopra un parenchima, ed una cellu- 
lare già alterata dalle azioni delle prece- 
denti meteore 7 Le opinioni sono divise, 
mancano le osservazioui opportune per 
combinarle. QueUe che il sig. Targio- 
ni (4) ha fatte con un forte microscopio 
sopra r epidermide occupata da questa 
pianta, e che la dimostrarono alterata e 
squamosa possono servire d' argomen- 
to all' una ed all' altra. E nota l' attività 
delle papille che sostengono io queste 
famiglie le veci delle radici, ed alle quali 
non resistono la più forte tessitura vege- 
tale, nè la più dura petrificazione. 


(1) Atti dell' Accademia de’ Georeofili. 
Voi. VII, p. 407. 

(a) Circoslanxe che hanno indollo al- 
enno a credere che la ruggine fossa dovu- 
ta alle esalazioui delle paludi vicine e def 
mare, loc. eit. p. 40. i 

( 3 ) Loc. eit. pag. 4 >a- 

( 4 ) D. Ottaviano, Atti delF Accade- 
mia de' Georgofiìi, toc. di. pag, ^t 6 . 
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38 a. Cagione per altro o sintóma 
che essa ne sia, la comparsa di queste 
crittogame annunzia nell' olivo uuo stalo 
d' infermità ; i suoi effetti combinano 
con quelli della brucia (555 e seg.J, e 
ne sono più pronti e più estesi. 

383 . Se un' osservazione del sig. 
Presta (i) s'avvera costantemente, la 
ruggine può essere prevenuta. Essa non 
afièlta (come egli assicura) fra tutte quel- 
la che Conta P ulivo, che la varietà fusi- 
forme (lao); questa varietà può elimi- 
narsi perciò dalle nuove piantaziuni, e 
permutarsi in altre coll' innesto (iga) 
nelle antiche. Dovunque non possa aversi 
ricorso a questi, espedienti, il disastro 
della ruggine è irreparabile. 

T1T01.0 sECortiio 
Deir intristimenlo. 

384. Sebbene Indicazione generica 
dello stalo d' un olivo alTetIo da una ma- 
lattia qualunque, noi diamo a questa vo- 
ce un senso particolare per esprimere 
r effetto che esso risente dalle piante che 
vivono sul suo dorso, o che ne disturba- 
no lo sviluppo coir avviticchiarsi Intorno 
ai suoi rami, ed indurvi un qualche lo- 
cale o universale strozzamento (a). 

385 . Fra le prime si contano t.* 
La zonaAcciKA (Tiypnum sericium, Linn., 
class. XXIV, ord. II) : casetta bislunga, 
obliqua , attaccata al gambetto laterale 
proveniente dal pericheiio ; perislomio 
esterno con ifidenfi; surculo ramoso, 


(1) Degli olivi, delle olive, ec. art. I, 
cap. 16. 

(a) Al proposito de’ danni che le pian- 
te parassite apportano agli alberi su' quali 
vivono, ti veda una Memoria che contiene 
esperienze decisive nelle Philosophicalt 
Traniaetiont, anno 1777, parte I. 
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tuisdante ; foglie lineari-lanclolate, fal- 
cate, carenate, pelose sulla cima, rivolte 
in uoa sola direzione, lucide allorché 
secche, coperchj acuminali, curti (i). 

58G. a.* Il muschio ( hypnum 
eupressforme, Linn.): casella e perlsto- 
mio come il precedente ; surculo com- 
presso ; foglie rivolte io una sola dire- 
zione, acuminate, arricciate (a). 

38^. 3. a II ucheke delle fiethe 
( lichen saxatilis, L. class. XXIV, or(^. 
Ili ) : gemma rappresentante un cumulo 
di polvere, o disposti in ricettacoli ele- 
vati, o immersa nel corpo della fronda ; 
foglie sinuate, scabre; scodella scura (3). 

383. It LicuEHE DI HtccHiA ( li- 
chen priinaslri , L. ) : gemma come nel 
superiore ; foliaceo, eretto, lonieutuso , 
bianco (4). 

389 . Gli agarici che si trovano 
spesso nell' olivo non gli recano alcuna 
oflesa. Essi sono più tosto l' indizio della 
deperizione d' alcuna sua parte per I' ef- 
fetto d' una malattia qualunque, e non 
devono annoverarsi fia le piante ram- 
mentate in questo luogo. 

3qo. S.“ Là fàsià ^ viscum, Lin. 
tlass. XXII, ord. IV ) : ^ore ster. ; ca- 
lice quadriiido, iiiuna corolla ; antere 
sessili, aderenti al calice . . . Fiore fec. ; 
calice di 4 foglie, nessuna corolla ; stim- 
ma sessile ; bacca con un solo seme, bi- 
rostrata. Clusio s' incontrò in una varie- 
tà di pania di bacche rosse ed a seme 
moltiplice, che devastava le olivete di 
Spagna (5) ; Belon la ritrovò in Asia 
presso Gerusalemme (6). I soggetti infe- 
stati divenivano indistintamente sterili. 


(i) Curtis flor. Lond. 

(а) Idem, ivi. 

(3) Micheli. Gen. SG-Sa. 

(.41 Idem, ivi. 

(5) .dmoureux, toc. cit. part. II, cap. V, 

(б) Idem, ivi. 
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3gi. Si annoverano Ira le pianto 
[della seconda specie (384). 

i.e L' ellehà ( hedera helix, Lin. 
class. V, ord. I ) ; cinque petali ; bacca 
circondata dal calice con 5 semi ; foglie 
ovate, cordiformi o lobate. 

393. a.aLÀ VITALBA (clematis vi- 
talba, Lin. class XIII, ord. VII ) : nes- 
sun calice 4 u 5 pelali semi caudati ; 
foglie pennate , rampicanti ; fogliolinc 
coiTliformi u lobate ; gambetti binati. 

SgS. 3. a Là vite ( vitis vinifera, 
Lin. class. V, ord. I ) : petali che cado- 
no agglutinati nella cima ; bacca del pi- 
stillo con 5 semi in circa ; foglie cordi- 
formi, lobata, dentate. 

3g4. Non può esser dubbioso, che 
i licheui, i muschi, ec. non debbano re- 
moversi da tutta la superGcie dell' olivo : 
il mezzo è una raspa di scopa, ed in se- 
guito una spazzola di crine folto e cor- 
to ; 1* epoca più conveniente è stabilita 
sulla fine d' autunno , immediatamente 
dopo una pioggia abbondante. Le piante 
sarmentose devono essere del pari re- 
mosse, disponendo i rami di quelle che 
non possono distruggersi in mudo, da 
non rendere frequentemente necessaria 
questa faccenda. 

§. 3. Delle offese degli animali, 

igS. Le principali provengono al- 
1' olivo dagl' insetti ; vi si aggiungono 
quelle degli uccelli, cc. Noi non parlere- 
mo delle altre che può apportare alle 
olivete una greggia vagante di animali 
domestici : chi ardirebbe esporvele 7 Ad 
oggetto certamente di renderli vigilan- 
ti, F arrone predicava ai coloni , che 
una capra isteriliva un olivo unicamente 
col lambirlo (i). 

( 1 ) Oltam quidem, etiam si lambet 
capra, strilescere, auctor est l'arra. 
Plin. Hat. hist. lib. XVII, cap. af. 
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3g6. Del resto, per quanto nume- 
rasi lieno i nemici dell' oliva, il timore 
ne accresce farse di troppo il numero. 
Le formiche non si ricercano che gli 
escrementi mielosi de' kermes c degli 
psilli (i), ed i ragni vi compariscano co- 
me persecutori di questi stessi insetti. Il 
famoso verme del sig. Labroutse (a) è 
un ente di ragione (5), e tale è farse la 
gjbndilo , o venne bianco del signoi 
Jsnard ( }). Sono innocui il bostriche ti- 
pogrnjo (5), lo scarabèo delC oìn'o (6), 
il puntarolo deW olivo (y) } essi sono più 
tosto gli abitatori di questa pianta che i 
suoi distrutlorì. 


Titolo ramo. 

DegF inselli nocivi aW olivo. 

Si contano in questo numero 
1 il piDuccnio f adonts, Fab. ). Il signor 
Bernard, che ne ha data una corajiiuta 
storia, lo ha distinto coi nome di ker- 
mes (8). Aderendo all'olivo, quest'in- 
setto ne succhia con un'attività straordi- 
naria l'umore, che trasuda poi come 
escremento : spesso il terreno ne appari- 
sce bagnato. La fecundità di quest' in- 
setto è prodigiosa, ed una sola femmina 


(i) Ved. in seguilo n.° 3 f) 8 . 

(а) Alémoire sur la mrilleure ma- 
nière de cultiver t olivier, eie. A‘ Msr- 
icille, 1772. 

( 3 ) Vedami a questo proposito /imou- 
reiur, toc. cit. pari. Il, eap. V. Bernard. 
Mémoire sur la culture de f olivier, eie. 
Bozier. Cours compiei, eie. art. olivier 
nelle noie. 

(^) Amoureux, loc. cit. 

( 5 ) Botc, loc. cit. art. olivier. 

(б) Bostriches oleipende, Fab. che 
combina col c/iiron del sig. Labrousse. 
Idem, loc. cit. 

(7) Bòstrichet olearium, Fab. 

(«j Idem, ivi. 
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è pervenuta a depositare 3000 uova (i). 
Allorché la stagione ed il clima ne favo- 
risce lo sviluppo, non v' è espediente 
che vaglia a distruggerlo ; I' oliveta lan- 
guisce, e si perde qualche volta ( 3 ). In 
altro caso, è sunicicnie lo strisciar con 
violcnia un panno grossolano lungo il 
tronco, i rami e le foglie. 

3g8. a.° II. rsiLi.o dell'olivo (ker- 
mes, Fab.). Anche di quest' insetto puA 
vedersi la storia nell' opera del sig. Ber- 
nard (5). La sua sede e nelle ascelle 
delle foglie, d' onde si nutrisce, come il 
pidocchio, dell’ umor vegetale della pian- 
ta, e produce in essa presso a poco gli 
stessi effetti e superiori qualche volta, il 
suo maggiore sviluppo combinandosi col- 
I' epoca della fioritura. Il psillo in stato 
■li larva è racchiuso in una materia vi- 
scosa biancastra, che imita la parte più 
volatile della piuma o del cotone; veden- 
done ricoperti gli olivi nelle circostanze 
del loro intristimento, si riguardò falsa- 
mente come il sintoma d' una malattia 
che si denominò appunto del cotone. 1 
venti maestrali distaccano questa mate- 
ria e ne fanno perire I' abitatore : altri- 
menti conviene aver ricorso all'espedien- 
te già indicato. 

399 , S.” L* TIGSOLS dell’ olivo 

(linea oleaella, Fab.) (4). Le sue uova 
sono depofte sul finite del verno al di 
sotto delle foglie. La larva ne penetra la 
grossezza, e divorandone il parenchima, la 
disorganizza e la distrugge a danno dei 
nuovi getU : nella primavera, gli animali 
derivati da questa prima generazione già 


( 1) Bernard, loc. cit. 

(a) Per prerenirc questa perdila, s' é 
usalo sovente l'estremo compenso di di- 
nruggere tulli i rami infetti. Bernard, loc. 
cit. 

( 3 ) Jvi. 

(4) Chenille mineuse, Bernard, loc. 

'cit. 
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aditili, ne preparano una teconda sotto 
r epidermide dì questi getti stessi, che 
le nuove larve penetrano e traforano, 
inducendorl travasainend ed efilussi vi- 
xioa. Air epoca della friittIGcazionc, la 
tignola si riproduce una leiza volta, le 
uitva occupano la base del frutto, da do- 
ve, seguendo P andamento de’ vasi nutri- 
tivi, il nuovo verme penetra nella semen- 
za. Egli vi dimora fino alla sua metamor- 
fosi, che P oliva spesso previene colla sua 
caduta (i). 

4oo. I danni dì quest' insetti, ai 
quali P olivo sì mostra sensibile per mol- 
te riproduzioni successive, sono irrepara 
bili. E noto soltanto un mezzo di dimi- 
nuirli, e consiste nell’ accendere framezzo 
alle olivete, di all’ epoca della compar- 
sa delle crisalidi , fuochi notturni. La 
tendenza di queste crisalidi verso la luce 
ve ne fa perire la maggior parte. 

4oi. 4-° noscs dell’ olivo 
fmiuca oleae, Fab.), di cui può vedersi 
nell’ opera del sig. Bernard (a) la storia. 


(i) Mem, IVI. 

(a) Loc. cil. Ci piace di riportar qui 
la dcicrizinnc di quest’ insetto data dal sift. 
Bottini nella sua eccellente Memoria sutte 
matattie def;ti otioi fitìbtiot. Itatiana^ n.^ 
a6), perchè più precisa di quella del aie- Ber' 
nord. Eccola, Musca oteae ; nigra tanugi- 
Boga, thoracis,tateribus. sculeltaeque api- 
ce tulcolo-macutalit , lineis dorsatibiu , 
foemoribusque fiaoit. u Lacca bianchiccia, 
ss lunga mezzu-aentimetro. colla parte ante. 
I, rinre del capo munita di due uncinetti, 
ss che può spargere e ritirare, arricinare ed 
ss alloutaiiare, alzare e>l abbassare alterna- 
si tiraraente, e con cui rode la polpa del 
SI frutto ; ninfa ovale, lunga quattro mil- 
si liroetri, liscia, bianchiccia, ed in fine 
ss gialla. Insetto perfetto, o mosca, lunga 
SI mezzo centimetro, capo nero volgente 
» all' azzurro, lanugginoso ; capo giallo coir 
SI qualche punto nero, e con gli occhi azzur- 
ri ri, d’ no verde cangiante ; torace nero 
SI con due striscio più scolorite, scorrenti 
u pel petto, e segnato da Ire macchie giat- 


O L 1 

Colla punta del suo addome questa mo- 
sca ferisce 1’ uliva, e vi deposita le sue 
uova. La larva ne distrugge la polpa, 
spesso per una quinta parte, e passa allo 
stato di crisalide. Questa successione h 
ripete almeno tre volte nell' intervallo 
che separa la furmazione e la raccolta 
dell’ ulivo. Anche i danni della mosca 
compariscuno gravi. Ti si provvede in 
qualche modo rispettando l’ esistenza dei 
piccoli uccelli insetlivurì (i), e soUeci- 
tandu le raccolte delle olive. 

4oa. Il sig. jJmourenx anuanzia 
come nocivo all’ ulivo un insetto che egli 
vorrebbe dipingere col nome di porta- 
casa, derivato dal veileme la larva chiu- 
sa in un involucro spirale di sabbia o di 
terra rossastra, tappezzata di seta bianca 
al d' dentro e che trasporta seco, moven- 
dosi. Ninno però, ni egli stesso, ha de- 
scritto il suo modo d’ agire sull’ olivo. 

Titolo secondo. 

Degf uccelli. 

4o5. Sebbene meno considerdàle, 
comparisce di qualche peso anche la ra- 
pacità de’ volatili ; specialmente dove le 
boscaglie avvicinano o circondano le oli- 
vete. Le specie che vi ricercano nutri- 
mento sono numerose. Fra noi si riguar- 
dano come più nocivi il /rosone, il mer- 
lo, il tordo, lo storno, la ghiandaja, ec. 
de’ quali la notorietà ci dispensa da ri- 
portarne r ornitologica descrizinae. 

4o4- Od resto, è facile di pre- 
servare dagli uccelli le olive coi soliti 


n licrie sui lati; renderlo giallicoio nell’a- 
pice ; dorso con (re linee o ■IrÌKielle 
Irasversali, ed una loiigiludinalc di co- 
^ lor giallo carico ; ati trasparenti ; gambe 
w gialle n. 

(i) Quest' nccelli sono fra* noi l'iiri- 
gnolo, U cessinerà, la cineia-allegra, ec. 
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spaoracchj , con frequenti colpi di fu-, 
elle, ec. Nelle annate per altro In cui 
un gelo (oUetàtu priva qnead animali del 
loro ordinario nutrimento, divengono in- 
(istenti ed arditi ; l' unico espediente uti- 
le in questo caso consiste in una raccolta 
sollecita. 

SEZIONE OTTATA 

Dblls asCCOLTS deble olive. 

405. La questione della raccolta 
delle olive, comprende le due sull' epo- 
ca e sul modo d' eseguirla ; c prima. 

CAPITOLO PII IMO 
Deir epoca della raccolta. 

406. Quest'epoca interessa la^uan- 
tilà del prodotto dell’ olivo, ed essenzial- 
mente la qualità degli olii che se ne 
traggono. Per apprezzarla conveniente- 
mente ragioniamo per un istante sull' in- 
fluenza che v' esercitano questi due ele- 
menti. . 

AetICOLO PBIliU 

Deir influenut della raccolta sulla 
quantità del prodotto. 

407. Compita la formazione del suo 
frutto, r olivo costituito nel suo paese 
natale lo abbandona (i) ; e questo frutto 
dispiega allora un' esutenza propria ine- 


(i) La cadnla spontanea delle ulive, co- 
me eiTello della loro malarìlà, non può a 
ver Ino^o se non dove questa sia compiu- 
ta. Altrove essa è dovuta a circostanze c- 
strinseche, come avviene presso Aix in Pro- 
venza, ove questa caduta è cagionata dal 
gelo e dal freddo eccessivo. Botc, Ifou- 
veau cauri compiei, etc. art. olivier. 

Oi*. <r /igriC; 17* . 
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l'ente ai suoi propri! mezzi ( 1 ). Non cosi 
r olivo trapiantato in un clima stranie- 
ro (46) e degenerato per la cultura (3). 
La maturità delle ulive non si compie ; 
esse resterebbero per anni interi aderenU 
al ramo che le produsse, se i venti im- 
petuosi, o la mano del colono non le 
svellesse con violenza (5) ; sembra che 
la natura repugni ad una propagazione 
viziosa. 

408. Frattanto un’ emancipaaone 
prolungala depaupera la pianta madre ; 
il circolo deU’ estremo antunno, estenua- 
to io un corso più protratto e da una 
nutrizione straniera, non è rivolto a con- 
solidare 1' organismo della pianta stessa 
contro i rigori del gelo, ed a disporla 
per una nuova riproduzione (4). L' arte 
modera questo doppio disordine racco- 
gliendo le olive : ed è evidente che essa 
lo modera tanto più 'vantaggiosamente , 
quanto, entro de' limiti che non è per- 
messo d’ eccedere, v’ accorre più pron- 
tamente (*). 

C) 11 signor Dose, fumlandosi sopra 
una Memoria di Olivier, ripete l' inter- 
ruzione della raccolta dell' olive non già 
dalla potatura, come alcuni opinarono, ma 


(1) E noto come per tutto l’interval- 
lo che passa fra l' ahoamlooo d' una se- 
menza e r epoca del suo successivo svi- 
luppo, ora la drupa, ora i cotiledoni le of- 
frono mezzo di nutrimento. 

(2) Dans les climals Ics plus Joux 
(delle vicinanze d'Aiz) il n* y a q ne dans 
celles piqiiéet par les insretes que cela 
arrive (che cadano spontaneamente). Base, 
Joc. eit. 

( 3 ) Les aiitres (olive) se desséchent 
sur r arhre, et si les grands vents ne 
les pettent pas par terre, eltes y reste- 
roient deux ans avant iT rtre expulsées 
par la force végètale. Id. toc. di. 

(■i) Sur les causes des rècolteS al- 
ternes de f olivier del sig. Olivier. 
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409. L' espcricDia nc uflic una 
prova. In Ispugna (i), ed in alcuni luo- 
ghi ove gli olivi si dispogliano in gen- 
naio, febbraio e spesso in marzo, le rac- 

dair emaciamento prodotto nella pianta 
per una raccolta ti'oppo abbondante. Sup- 
pone ancora che questa interruzione de- 
rìvi non da un maggiuie sviluppo di 
uliva, ma bensì da una cattiva pratica 
adoperata in Italia a dilTcrenza di quanto 
si ma in Francia, di modo che la pianta 
si smunga non per un eccesso di produ- 
zione, ma per essere lasciata di troppo 
sull' albero. Diflatti ad Aix in Provenza, 
soggiunge, ove le olive vengono raccolte 
in novembre, questo caso si rende poco 
sensibile, ed in Italia uve le olive sono 
lasciate per una parte deH'inverno sull’al- 
bero vi si osserva costantemente. Giova 
qui il far osservare che il nostro autore 
aveva gii detto, che 1’ epoca della matu- 
lità delle olive dipende dal clima, dallo 
stato deir atmosfera e dalle specie diver- 
se, per cui couchiudeva non potersi in- 
dicare in un modo assoluto 1’ epoca da 
doverla raccogliere. Inopportuno è adun- 
que il citare 1 ' esempio di Aix riguardo 
di paesi assai diversi per le ragioni indi- 
cate, nè perciò il farsene ivi la raccolta* 
nel novembre sarà una dimostrazione che 
errino quelli che la protraggono ad altro 
tempo. A dimostrare però l' insussistenza 
di quanto asserisce circa il non esser sen- 
sibile in Provenza questa alternativa nel 
raccolto, e circa le altre cause che sup- 
pone, riferirò le parole stesse del cele- 
bre Richard, la cui autorità sarà tan- 
to più valevole, quanto che trattasi di 
un suo connazionale, n Si è osservato in 
» generale, che nel mezzogiorno della 
>> Francia gli olivi danno altcrnativamcn- 

(■) rimoureux, toc. cit. [lart. Ili, cap. I. 
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colte delle olive risultano alterne: in Pro-' 
venza, ove si preferisce per quest' ope- 
razione il novembre, quasi regolari (i). 

4,0. I partigiani della tarda rac- 

}! tc una buona ed una cattiva racool- 
I, ta ({i) ; e ciò in una maniera costante. 
I, Questo fatto divenne l' oggetto di mol- 
li te conghietture affine di spiegarlo. AI- 
II cuni Iranno creduto che derivi dal mo- 
li do con cui si fa la raccolta delle olive. 
Il Abbattendole a colpi di pertica quando 
Il vi sono in grande abbondanza, e si 
Il tormentano di troppo le piante, e si 
Il distruggono le giovani gemme dell'anno 
Il fnCuro. Ma questa spiegazione non è 
Il ammissibile , perchè una somigliante 
Il differenza nel prodotto della raccolta si 
Il osserva egualmente in tutte le contra- 
II de ove raccolgonsi le olive a mano. 
Il Altri hanno creduto che la raccolta 
Il biennale derivasse dalla potatura. Ma 
Il in (piei paesi nei quali non si potano 
Il affatto gli olivi, danno in pari modo la 
Il raccolta biennale. In Corsica, in molle 
II parti della Morea e di tutto il Levan- 
II le. da Nizza fino al prinapato d' One- 
II glia inclusivamente, ed in altri luo- 
II giri d’ Italia , r oliva si alza in ma- 
li niera che emula i piu alti alberi della 
Il seconda classe, oppure si osserva la 
Il medesima alternativa. Altri poi hanno 
Il opinato con maggiore 'verisimiglianza, 
■I che gli anni molto produttivi rifinisco- 
II no in certo modo le piante, e che I 
Il fruiti, onde giungere allo maturità, de- 
li viino una parte dei succhi necessarii 
Il allo sviluppo delle giovani gemme, e 
I’ che perciò la raccolta successiva deb- 
II ba essere meno produttiva, ec. ,, Que- 
sta spiegazione ragionevolissima per aè 

(1) Olivier, loe. cit. 

(a) qual cosa si osserva ancora io 
Italia, f parlicularmeote nella Liguria. 
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cólta tonò Incingati da un aumento di 
sostanza oleosa. PUnio asserisce, che l'oli- 
va acquistava maggior virtù colla sua più 
lunga permanenza sulla pianta ( i ), e Cre- 
scemio lo ripete (a). Una misura d’ otive 
raccolte nel dicembre rende maggior 
quantità d' olio d' una simile premuta in 
ottobre. Ma quest’ aumento ha dei limiti. 
Esse» non s’ estende oltre un breve pe- 
riodo (433) dall’ epoca in cui compari- 
scono i primi segni della maturità (3) ; e 
si è illuso chi lo giudicò progressivo e 

Stessa, è anche uniforme a quanto avvie- 
ne negli altri alberi fruttiferi, i quali da 
una eccessiva produzione di frutti in un 
anno ne rimangono in certa guisa spos- 
sati, e diminuiscono il prodotto degli an- 
ni successivi, finche con un proporziona- 
to riposo possano riprendere il loro pri- 
miero vigore mediante P azione dei 
coricimi. Se è dimostrato insussistente che 
P alternativa della raccolta avvenga in 
Italia, e poco o nulla in Francia, è in 
pari modo insussistente che la pratica 
d' Italia sia per massima di lasciare il 
frutto sull'alhero buona parte dell’inverno. 
È cosa molto dilBcile il determinare P e- 
poca precisa della maturità delle olive, 
poiché quest’ epoca varia secondo la lo- 
calità. Può dirsi però che nella più parte 
d’ Italia nel novembre o al più nel di- 
cembre è quando appunto se ne fa la 
raccolta. 11 ritardo che accade talvolta in 
simile operazione, avviene per effetto 
della stagione che ha ritardata la maturità 
dd frutto, non mai perchè la pratica co- 
stante ed uniforme sia di lasciarne sul- 
P albero il frutto una parte dell’inverno. 
Prova ne sia, essersi anche anticipata, 
tpiando cause favorevoli ne abbiano ac- 

(i) Nat. Il'nlor. lib. XV, cap. 1. 

(a) Trattalo (T agricoltura. 

(à) Base, toc. cit. 
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continuo. Dal dicembre al marzo P oliva 
si ruga e diminuisce di volume (i) ; una 
stessa misura di capacità ne comprende 
perciò, nelle due diverse epoche, delle 
quantità diverse : di qui le diverse quan- 
tità d' olio. Ma, sostituito alla misura il 
peso, queste quantità s’eguagliano (3). 

4 1 1 . L’ accesso negli uliveti nella 
stagione delle nevi e del gelo è difficile, 
e P opera ne è frequentemente interrot- 
ta ; una mano intorpidita protegge meno 
il ramo che essa dispoglia, e qnestu ramo, 

celerata la maturità. Forti gelate, piogge 
dirotte, venti freddissimi, tutte queste 
cause atmosferiche accidentali possono 
benissimo aver operato in mudo da ri- 
tardare di molto la compiuta raccolta, 
specialmente in occasione di copiose né- 
vi, che abbiano a lungo mantenuto co- 
perto il terreno ; però il ritardo avviene 
avvertitamente, non mai per difetto di 
buona costumanza, e per non danneg- 
giare la pianb, laqa.alc, come ognuno già 
conosce, e come avverte lo stesso sig. 
Base, molto soffrirebbe. Se venisse toc- 
cata in una delle indicate circostanze. Se 
però P epoca della maturità varia secon- 
do ante cause, non si comprenderà come 
si possa prescrivere, che nell’ ottobre e 
nel novembre debba farsene la raccolta 
in Italia, perchè ciò è opportuno in Fran- 
cia. Se molti paesi in Italia ne fanno la 
raccolta in novembre perchè giunta a 
maturità, ed ottengono olio di ottima 
qualità, vi sono in pari modo altri paesi 
in Italia stessa, nel quali tardi assai se ne 
fa la raccolta, perchè assai tardi mattuasi, 
e Se ne ottiene un olio del pari squisito. 

u. coaPiLSToaz. 

(1) Le Théàlre f agricolture èl le 
ménage des campi. 

(3) Alcuni creilono che le olive càdii- 
te degradate dagl’ inselli rendano maggior 
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fatto fragile, ha maggior tendenza a roni> 

persi, che a piegarsi. 

4 1 a. Frattanto un ambiente rigido 
influisce su queste oflese, e sopra le al- 
trettante che la circostanza rende inevi- 
tabili. La carie (535) occupa le prime 
vie, per dove l’ olivo, al ritorno d’ una 
temperatura propizia, deve adornarsi di 
nuovi fiori e di nuovi frutti (i). 

4 1 5. Nè queste ofl'cse si reputino 
meno gravi, se oltrepassali i rigori del 
verno, la raccolta s’ estenda all’ incomin- 
ciare della prima;era. Il molo dei suc- 
chi, già risvegliato a cjiiesl’ epoca, incon- 
traudo vasi lacerati, aditi aperti, si dif- 
fonde in trav.'isauienli perniciosi. La gan- 
grena e la lupa (5 19 ) compariscono, c 
noi ne indicammo gli elicili (ivi c scg.) 

4 >4. In fine la raccolta sollecita 
diminuisce nell' oliveta la deprcdazioiie 
degli insetti ( 5 q 7 ) e dei volatili (4o5). 
Aggiungerò io degli uomini ? Essa la to- 
glie all' agitazione de' venti, ai colpi delle 
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grandini, ai disordini ddle pioggia ; in 
fine essa accelera la fabbricazione del- 
l' olio, il suo uso, il suo commercio ; ele- 
menti che rappresentano l'aumento d'una 
parte aliquota sulla massa totale. 

Aeticolo szcosdo 

Deir inJlaemM delia raccolta nella 
qualità degli olii. 

4i5. ci avverte che da una 
stessa oliva si possono ottenere oli diver- 
si (i). Dalle stesse olive traevano gli 
antichi I' olio onfacio (a), il caduco, il 
verde, lo stretto, il cibario, quello per 
gli unguenti, ec. (5). 

4 • fi. Dovunque piaccia d'avere un 
olio distinto, se ne accelera la raccolta, e 
si ritarda per quelli di commercio e di 
manifattura. Gli usi seguiti a questo ri- 
guardo nelle provincie favorite per la 
coltivazione dell' olivo, sembrano stabiliti 
su questi dati ( 4 ). 


d' olio. Ancor qui l’inganno con- 
volarne che si riguarda come pro- 
prozionale al peso. Il sig. Sìtuve (Mémei-' 
rts et Journal di’ observations et d'expé-' 
riences, eie.), il quale aveva già osservato 
che i nuclei delle olive verminose erano 
piò grossi delle 'intatte, paragonò l'olio 
derivato da quelle della prima specie, col- 
l'altro otlenulo da olive fresche, e recen- 
leroenle raccolte d'egual peso. Le quan- 
tità ottenute, indipendentemente dalla qua- 
lità, erano ; : 7,06 : 13,18. ovvero : : i : 1,73. 

(1) Kcco come Rozier descrive gli ef- 
fetti della distruzione delle foglie e dei 
rami all'epoca della raccolta delle olive : 
Chatjue feuille, à sa base, protège, échauf- 
fe. conserve, alaite un bouton qui dans 
la suite sera à bois, ou à fruit ; et Pen- 
fance de ce bouton se protonge près de 
deux ans ; or en gaulant les feuilles, en 
les meurtrissant, en massacrànt ces mè- 
res nourricières, on d^truit <f un seul 
coup, et le bouton à bois, et celai ò 
fruit, dont f accroitsement et la vie tien- 
nent d la conservation de la feuille; loc. 
eit. art. olivier. 


quantità 
aule nel 


(1) Ex eàd(m quippe oliva variitunt 
succi, loc. cil. lib. XV, cap. I. 

(2) Estratto dalle olive immatore; ex 
oleà adhuc alba expressà. Idem, ivi. Uh. 
XllI, cap. 27. 

( 3 ) Vedasi Cotone. De re rustie., eap. 
r *5 ; Columetla,Vih. XII, cap. 5 o- 5 a; Palla~ 
dio, lib. XI, tit. IO. Oltre a queste auto- 
rità s' hanno le seguenti. Primum omnium 
e cruda (oliva), atque nondum inehoatae 
maluritalis: hoc sapore prestantissimum. 
Plin. loc. cit. lib. XV cap. I. Quanto ma- 
turior bacca, tanto pinguior succus, mi- 
nusque gratus. Idem, ivi, 

( 4 ) Ad Aix, per esempio, ove si pre- 
ferisce la qualità dell' olio alla .quantità 
(4^4h raccolgono le olive più sollecita- 
mente che ad Antibo, sebbene i contrasse- 
gni della maturità vi compariscano più 
presto ( Ved. Rose, loc. cit.). Nella Sicilia , 
nella bassa Italia , in Corsica, in Africa, 
ec. , da dove gli olì si tolgono piò parls- 
colarmente per le manifaltnre, si raccolgo- 
no le olive sul Unire dell'inverno, e spes- 
so al principio di primavera : Ved. Presta, 
Memoria intorno ai Sa saggi et olio, cc. 
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417. Ma nulla ci islrnisec sopra il 
costante rapporto fra il diTerso grado di 
maturità delle olire, e la qualità dell'olio 
ritratto delle espellente del sig. Pre- 
tta (i). Egli intraprese ad esaminale nel 
1785 una varietà determinata d'olive (a'', 
e ad estrarne I' olio a diverse epoche del- 
le età loro, incominciando dal 1 5 setteir 
bre, e continuando di mezzo iu mezz 
mese fino ai 3 1 di marzo. I resultati di 1 
suoi saggi, dimostrano che I' olio del set 
tembre stitico ed astringente, divenuto 
in seguito dolce ai primi d' ottobre, soa 
rissimo agli ultimi, scemò di pregio al 
cadere di dicembre ; ancor più nel gen- 
najo ; a quest' epoca avendo giù contratti 
un sapore poco grato, divenne nel fel 
brajo e nel marzo rancido e nausean 
te (5). 

418. Questo vizio non va disgiunti 
dall' altro notabilmente valutato in com- 
mercio, dall' opacità. I Romani apprez- 
tavano l’ olio onfacio perchè limpido (4). 
e Galeno riferiva i processi indicali da 
Dioscoride (5) per ridurlo tale coll' ar- 
te (6). La limpidezza fa il pregio d^gli 
oli di Provenza, di Lucca, di Toscana, 
ed assicura loro la preferenza sopra gl! 
altri egualmente dolci, ma un poco torbi- 
di di Spagna e di Genova. 

419. Ora, a misura che la maturità 
dell' oliva progredisce, il colore dell' olio, 
a' aggrava. E questi un resultato costante 
degli esperimenti istituiti con tale scopo, 

(1) Loc. cit. pari. I. 

(а) Ogìiarola, che corrispomle alla 
taltntina dei Latini, alla eoreggtola del- 
l' antica ainonnmia toscana, ed alla fusifor- 
me Delta nnova ( i ao. V. ) 

(S) S' esalta in guisa, che dentro ■' o- 
lira stessa s' irrancidisce. Presta, loc. eil. 
pag. 43. 

(4) Plin. Ifat. Piti, lib, XII, cap. ao ; 
e lib. XXIII, cap. 4- 

(5) f)e materia mté. Lib. I, cap. 37. 

(б) De timplici medie, faeult. Ub. U, 
pag. la, i3i 
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e particolarmente di quelli già citali dal 
sig. Presta (4* 7). Quest' osservatore po- 
se inoltre ad un particolar paragone gli 
oli ottenuti dalle olive raccolte sulla me- 
desima pianta e nello stesso giorno, ma 
diverse di maturità, cioè le verdi e vei- 
<le-biancastrc, le rosse e rosso-nerastre, e 
le nere (i). Quest' oli difTerivaUo non 
solo nel gusto, nell'odore e nella fluidità, 
ma nolabiliiieute nel colore (a). 

420. Il peso specifico dell' olio è 
interessato del pari nella sollecita e nella 
tarda raccolta. Quello estratto da olive 
rossastre e nere, tolte dall'albero sul fluii- 
del dicembre, versato sopra un onfacio 
del 3o ottobre, e che la dill'erenza del 
colore dova mezzo di distinguere, rlcn- 
cleva al fondo (3). 

4^t- I*! fine, un olio estremamente 
maturo reputasi d'una conservazione dif- 
ficile ed incerta. Esso indica una tenden- 
za a divenir pungente e rancido (4), che 
lo assale per fino nelle stesse viscere del- 
1' oliva (5). 

Abticoi.o vezzo 
DeW epoca della raccolta. 

4aa. Defipiti per tal modo gli ef- 
fetti, che una sollecita o una tarda rac- 
colta ha nella qualità e nella quantità 

(1) Loc. eil. pag. 48. 

(s) Come adunque potè asserire il sig. 
dmoureux. che F fluite fai te aree les o- 
livet extrèmement mùrei est plus bian- 
che fue routse f Loc. cit. par. Ili, chap. 11. 

(3) Presta, loc. cit. pag. 35 e 38. 

14) Idem, ivi. 

(5) Dant le second eat ( quando le 
olire SODO di troppo mature ) F huile est 
trop grasse ; perd son gout de fruii, en- 
fin elle a une tendence singultire à de- 
venir forte, rance, et à ne pas se con- 
terver, mime en tupposant que les oli- 
ves ayent iti cueillies avec soin. Pozier, 
loc. cit. art. huile, cap. U, lect. 4, §• 
Pretta, loc. cit. p. 43- 
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degli oli che te ne estraggono, ò facile di 

discutere il modo di determinarla. 

4 a 5. In generale, e compresi in 
massa questi efletli, può stabilirsi in prin- 
cipio tt che è migliore espediente aSret- 
tare che ritardare questa raccolta (i). » 
E possono insorgere de' dubbi là dove la 
prosperità e la feracità dell' ulivo può es- 
sere compromessa (4o^ e ? 

4a4* Secondario a questo primo 
precetto è lo scopo del proprietario ; cia- 
scuno ha il suo particolare, determinato 
dal proprio comodo, dalle sue vedute 
economiche, dalle circostanze commer- 
ciali, ec. Vuole egli oli fini, accreditati 
per la loro leggerezza (43o) , per la 
trasparenza (4 • 8) e per l' aroma ? L' e- 
poca in cui la sua oliveta, capace di 
questo prodotto , giunge alla maturità, 
gli è nota presso a poco. Egli anticipi 
d' un mese incirca la raccolta delle oli- 
ve ; esse eguaglieranno in pregio le pre- 
giatissime dell' antico Tenafru (a). 

4 a 5. Un olio comune, di commer- 
cio, in cui si ricerchino le qualità ordi- 
narie, ma dove non s' apprezzino molto 
le distinte, permette d' attendere la ma- 
turità perfetta, ed i vantaggi che vi sono 
congiunti (5) ( 407 ). La raccolta in que- 


ll) // 9aut biaucoup mitux «fovon- 
etr .... que de retarder la euillette, 
eie. Boiler, toc. eli. En géniral, dans 
r impossibilité de remplir toutes Ut con- 
diliont, il oaul mieux d' aoancer, que 
de dépasser la maturité. Bosc, ìoc. cit. 
ari. huile. 

(a) lite terrarum mihi praeter omnes 
Augulus ride!, ubi non bymetlo 
Mella deeedunt, vividique certat 
Bacca Venafro. 

Hor. Carni. L. II, od. 6. 

(3) n Chi il dolce più che l' abbon- 
danza stima 

n In quel santo liquor, le coglia 
(le olive) acerbe, 
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sto caso incomincia all' epoca in cui Id 
superiore si compie ( 1 ), e s' estende an- 
ch' essa poc' oltre un mese. Rare volle 
questo limite può eccedersi senza rìschio. 

4a6. Il fabbricatore d' olio per le 
saponerie e per le concie, ec., è poco sol- 
lecito di queste avvertenze ; egli raccoglie 
tanto più tardi, in quanto che può lusin- 
garsi che della mucilaggine più attenuala 
possa esser più facilmente sostenuta in 
dissoluzione dagli oli stessi^ ed aumen- 
tarne cosi la misura ed il peso : egli rac- 
coglie lentamente per risparmio d' operai 
stranieri ; egli raccoglie interrottamente 
per interpolarvi le faccende proprie della 
stagione, ec. 

437 . Ma queste diverse raccolte 
quali epoche combinano dell'anno rura- 
le ? Esaminiamolo. 

4 a 8. Dopo ciò ebe precede, queste 
raccolte dipendono dalla maturità deHe 
olive (4 IO, 4^4) ì questa maturità poi 
dipende dalla varietà della pianta (lao), 
dal terreno In cui vegeta (a 5 3), dall'espo- 
sizione che la predomina ( 357 ), da lavori 
e dagl'ingrassi depositati al suo piede, dal- 
la potatura dei suoi rami ( 364 ), cc. (3). 
Essa ha adunque un' epoca indeterminata 
nei diversi luoghi, nei diversi anni (3), c 


n E chi il contrario vuol laulo prù 
indugi, 

” Tanto più colmerà d' olio i suoi 
vasi. 

Alamanni, toc. cit. lib. IV.* 

(0 Optima autem aetas ad decer- 
pendutn, inier copiam bonitatemque, in- 
cipiente bacca nigrescere. Plin. loc. cit. 
lib. XV, cap. I. 

(a) Leur maturité (delle olive ) plus 
prompte ou plus retardée, dépend de la 
■ Saison, de V exposition, de la nature du 
sol dans lequel t olivier est piante, aus- 
isi que de son espèce. Boùeri toc. cit. 
art. huile. 

(3) L' ipoque de la maturiti des o- 
lives dépend du rlimats, du F état de 
t' atmosphire, et de la variété; on ne 
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tale è ncceMariamcnte quella delle luc- 
cessive raccolte (i). 

4ag. Nella mancanza per altro d'un 
dato invariabile, e costantemente licnr- 
rente, il colore diverso che rivestono suc- 
cessivamente le olive, indica gli stati di 
questa maturità, qualunque sia 1' epoca. 
L’ esperienza ha riconosciuto che il co- 
lore delle olive da prima verde, si cangia 
in citrino o giallastro, indi in leggermente 
purpureo o rossastro ; poi in rosso-vino- 
so, indi in rosso-cupo, o in nero (a). 
Quest' ultimo è riguardato come quello 
che conviene alla matuiità la più avan- 
zala, permessa dal clima, ed è il termi- 
ne di paragone per le diverse raccol- 
te (4a4) (3). 

43o. Ma non tutte le olivete, non 
tutti gli olivi, e perfino non tutte le olive 
giungono ai diversi gradi di maturità nel 
tempo stesso. Le regole giù stabilite (4^4 
e sfg.J dovranno forse osservarsi e ripe- 
tersi distintamente perle diverse olive, nei 
diverti olivi, nelle diverse olivete ? Plinio 


ptut donc pas /' inàiquer <t une maniere 
absolue. Base, toc. cit. 

(i) O/t doit donc conciare de ce qui 
vieni d' ciré dii, qu' il n' a point de jour, 
di’ epoque Jixe pour la cuillette des olives. 
Botier, loc. cit. 

(a) n II verde manto 

n Volge in oscuro e ti dimostra 
aperta 

n La sua maturità che giunge a riva. 

Alamanni, loc. cit. lib. IV. 

(3) Devono eccettuarsi alcune specie, 
la maturità delle quali non è indicata dal 
colore, ovvero che non pervengono ad al- 
cuna maturità. Ne sia una riprova il ve- 
dersi che le varietà che ai colorano in 
un'esposizione, restano sempre verdi, o, 
come i coloni dicono, maturano in verde 
nell’ altra. Rozier e1 Base sembrano per-l 
sussi che queste sieno varietà distinte. Si 
vedano ti luoghi citati. 
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lo prescrìve (i), Rotier v'insiste (q), 
tutti gli scrittori di cose agrarie lo ripe- 
tono : e le dottrine premesse, desunte a 
rigore, esigerebbero che noi pure lo pro- 
clamassimo in questo luogo. Ma in quanti 
casi queste dottrine vere ed inconcusse, 
allorchc esposte in astratto, non sofiror 
no gravi modificazioni dalle circostanze 
dei luoghi e dei tempi, e dall'impero Ine- 
sorabile della dura necessità? 

4 3 1 . Sia r effetto d’ un primo fili- 
lo, o conseguenza necessaria dell' arte di 
coltivare, le olivete vegetano frammiste 
da varietà e da famiglie diverse. Spesso 
la lussureggianteamigdaliforme ( 1 30. VII) 
s’ eleva accanto alla tiiste turbinata 
( 130. IV ) , e la precoce ellissoide 
(i3o. VI) presso la serotine cordiforme 
(i3o. II). Qual imbarazzo , qual perdita 
d' opera e di tempo nel seguirne la sal- 
tuaria successione ? E s' aggiunga che 
l’ intervallo segnato dal principio e dal 
termine della raccolta dipende dalla mag- 
giore o minor quantità del prodotto, dal- 
la maggiore u minor distanza delle piante 
fra lorq e dal luogo ove si conservano, 
dal numero più o meno considerabile de- 
gli opera), ec. : la maturità delle diverse 
specie d’ olive nelle piante diverse, cd 
anche nella stessa pianta, dipende dalla 
diversità della sua robustezza, dalla sua 
più o meno favorevole esposizione. Ora 

( I ) Prima ergo ab autumno colligi- 
tur, vitio operae non naturae, pausia, 
\cui plurimum carnis ; mox orchitei, cui 
olei i post radiai. Hai enim oeystime 
occupatas. quia sunt tenerrimae, amur- 
ca eogit decidere. Differuntur vero etiam 
in martium mensem calloiae, contro hu- 
morem pugnaces, ob idque minimae, li- 
cinia, cominia, contia, tergia, quam Sa- 
bini regiam vocant, non ante favonii af- 
ftatum nigrescentes, hoc est ad VI. Idus 
febrarii, lib. XV, cip. 3. 

( 2 ) Cesi donc un abui criant qi(e 
de rccolter dant un mime jour toutet 
lei espéces des oliva, loc. ciL 
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qual relaziuae ira questi elemeall 7 L, 
trattati nella luru indipendenza, qual au- 
mento di disagio e <li spese ? Si soQi'ano 
r uno e le altre. Ma queste olive si pre- 
meranno collo stesso ordine con cui fu- 
rono raccolte, o si conserveranno per 
premerle tutte insieme 7 Nel secondo ca- 
so, quando pure un lungo indugio non 
le esponesse a viziarsi, chi non sa che la 
maturità s' avanza in esse in questo stato, 
forse più sollecitamente che sulla pianta 
madre? Nel primo poi, 1 ’ estrazione del- 
r olio incominciata io dicembre sarebbe 
forse compita nel marzo ? 

45 a. La raccolta interpolata e suc- 
cessiva delle olive è pertanto conseguen- 
za legittima il' una dottrina rigorosa, ma 
incapace d' applicazione in pratica. Il 
proprietario attento segue in questo l’an- 
damenlo del fisico, che non valendo a 
combinare 1 ' azione distinta di più forze 
diverse, calcola sul medio resultato della 
loro azione simultanea. Indipendenlo- 
raente dallo stato particolare di qualche 
pianta, egli s' assicura di quello dell’ in- 
tera oliveta. Giunta questa a ipiel grado 
di maturità che adempie alle sue vedu- 
te ( 4 a 4 ), egli ne determina la raccolta, 
insistendo per ottenerla universale e sol- 
lecita. 

435. Del resto, noi non abbiamo 
considerata la questione che in genere. 
Può bene avvenire che le piante precoci 
occupino in un' oliveta una località di- 
stinta dalle tardive, o che l una delle due 
specie predomini sopra 1 ’ altra. Queste 
condizioni determinano la località da do- 
ve deve incominciarsi la raccolta, come e 
per dove essa debba continuarsi, ec., ma 
non costituiscono mai un motivo per in- 
terromperla. 

454. Oltre quelle destinate a dare 
dell’ olio, si coltivano le olive per con- 
servarle preparate colla Icssivia e col sale, 
per disseccarle, ec. La raccolta di que- 
st' ultime imlicipa aulabilmeqte riguardo 
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all’ epoca quella delle prime ; e sebbene 
in generale la scelta ne sia iudilTcrente, 
sono preferite per la concia quelle di 
maggior volume, abbondanti ordinaria- 
mente di mucilaggine e scarte d' olio, 
cioè le amigdaliformi ( 110. TU ). Esse 
sono raccolte allorquando, il nucleo di- 
venuto adatto osseo, il loro verde vivace 
incomincia a pendere nel citrino. Prima di 
(questo limite l'oliva sarebbe insipida ; ol- 
tre questo pungente. 

435. Le olive poi destinate a dis- 
seccarsi, sieno fra le amigdaliformi, slenu 
di qualunque altra varietà, s' abbando- 
nano nell' albero fino alla loro maturità 
più inoltrata. Formando esse il cibo 
del basso popolo, il loro maggior pregio 
è un certo piccante asciutto che deri- 
va da un principio di rancido dei loro 
oli ( 4 a ■). 

43G. Del resto in tutti questi casi 
è di somma importanza che il giorno in 
cui si raccoglie sia sereno ed asciutto. La 
pioggia distrae gli opera], rende più gra- 
vi le offese che 1 ’ olivo ne risente, dispo- 
ne più prontamente alla fermentazione le 
olive (i). Che dovrà dirsi dopo la caduta 
della neve c dei giorni di gelo 7 Noi lo 
abbiamo avvertito (4 1 1 ). 

CAPITOLO SKCONDO 

Dei modo di raccogliere le olive. 

437. E interessato in questo modo 
lo sialo della pianta e la qualità delTolio 
che se ne ottiene..E prima 

(1) Oa doti eltoisir^ autant que la 
saisoit le permei, un beau jour pour la 
rècolte. Si le del est pludeux, le travail 
cn Irès-mal . ... Il est dono importane 
de moltiplier les bras lorsque les jours 
soni beaux, à fin de prqfiler cT une dr- 
conslanie heureuse, qite Con trouve diffi- 
dlement dans la saUon. Roder, loc. cit. 
art. olivier. 


Digitized by Google 


O L I 


Abticom fbimo 
Delio stato della pianta. 

438. Una legge antichissima riferita 
da Plinio, proscriverà nella raccolta delle 
olive gli fugliamenti e le flag^zioni (i). 
In altri tempi questa raccolta fu vietala 
olle donne non ancora pervenute ad una 
età provetta, e nelle quali temevasi più 
che in altri un’ opera inconsiderata e tu- 
multoaria (a). Portone ci dice che alcu- 
ni popoli avevano per costume d* ese- 
guirla colle mani coperte di pelle (5). 

43g. Quest* nniversale sollecitudi- 
ne annunzia 1’ importanza del soggetto 
che essa riguarda, e questi la conserva- 
zione dell’ olivo. La raccolta è un’ opera 
male augurata per esso. Noi non rileve- 
remo le offese immediate ed inevitabili 
che resultano dalle violente separazioni 
de’ suoi frutti tult’ ora vegetanti, e con i 

(i) Oleam ne ttringito, nei/e verte- 
rato, llb. XV, cap. 3. 

(a) Battara, Della pratica agraria. 
Esponendo questo costume, I' autore lo di- 
fende : /fmoureux, che lo riguarda comi- 
un pregiudizio, lo deride, fe n' ose pres- 
tjue relever une erreur de quelquet an- 
ciennes qui est eneore un préjugé dans 
quelque canton d* Italie , et peut-ctre 
ir ailleurs, loc. cit. par. Ili, chap. I. For- 
se egli sarebbe stalo più discreto, ripor- 
tando quest* uso al suo vero scopo. 

(3) De re rustie, cap. LV. Qualche 
Krillore riguarda quest’ usanza come deri- 
vata da un popolo imitatore e superstizio- 
so. Noi non siamo di tale opinione. Qua- 
lunque sia il aenlimeulo di f-'arrone, i 
guanti possono essere un mezzo per iliiui- 
nuire 1* attrito nello strisciamento de’ rami 
e, aumentando l'elasticilà della mano, per 
offender meno le foglie. In gesterale noi 
non ammettiamo facilmeate che la super- 
stizione abbia potuto dare origine a pra- < 
fiche agrarie: essa riiroeasi sempre in- ^ 
tromessa come un espediente per diffon- 
dere precetti utili, e per assicurarne l’e- ' 
secutione. 

Dit. <r j 4 grk., 17 * 
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quali il droolo de’ succhi è in aperta a 
libera comunicazione : non le altre molte 
del pari sensibilissime, e che non si dis- 
giungono dall’ impiego d’ un mezzo qua- 
lunque siasi, per la consumazione di que- 
st’ atto. Noi insistiamo in quelle che pos- 
sono derivare dalle cattive abitudini , 
dall inconsideratezza, dal tumulto e qual- 
che volta dalla malafede. 

44°* Per non sostenerli sulle brac- 
cia o sui llanchi, s’ attaccano grandi ca- 
nestri ai deboli rami. A misura che lo 
sforzo ne aumenta col loro riempirsi, 
que’ rami, piegati sotto una curvatura più 
violenta che 1’ elasticit.à dell’ epidermide 
non permette, si ricoprono di screpoli e 
di lacerazioni. Eguale effetto risulta dal 
piegarsi violento de’ ramoscelli attirati 
col mezzo d’ uncini verso il centro della 
pianta, da dove il pigro colono pretende 
di dispogliarne le estremità più remote. 

44 1- L’ uso di gravi scale, di scali- 
ni, d aniennoli, ec. è motivo di danni 
più gravi. Essi incontrano raramente nel- 
1 olivo un appoggio stabile, e qualunque 
movimento di chi lo ascende è seguito 
da una più o meno estesa oscillazione. La 
scorza sottoposta si lacera profondamen- 
te, se pure pon si lacera con essa il libro 
c I* albnrno. 

442 - Meno estese, ma più frequen- 
ti, sono le ferite che soffre l’ olivo dai 
chiodi, coi quali i campagnoli armano le 
loro scarpe. La negligenza, e spesso l’in- 
terapcrie, fa loro dimenticare la necessità 
d’ ascendervi a piedi nudi. 

443 . S’unisca a tutto làù lo stri- 
sciamento de* rami troppo veloce, e spes- 
so in una direzione opposta a quella del- 
le foglie, le distrazioni, le scosse, le per- 
cosse, ec. 

444- St taccia sopra un costume, 
che, sebbene riprovato e proscritto (438), 
disonora ancora qualche parte d’Italia, 
non esclusa l’ induslre Toscana ! Noi di- 
ciamo stupido il selvaggio che, straniero 
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all' idea di patria, e di proprietà atterra 
la pianta per raccoglierne il fratto. De- 
finite il cittadino ed il proprietario che la 
flagella ! 

^^ 5 . Del resto è facile riconoscere 
che in questi disordini hanno sede le 
principali malattie ilelle quali trattammo 
giù a lungo ( 5 i I e se^g.), che rendono 
r ulivo tristo, spossato, infecondo, e di 
cui spesso afliettano il languore ed il 
deperimento. 

AkTICOLO SECO5D0 

Della qualità deWolio, 

446- L’ oUo che s' estrae dalle uli- 
s'e si risente di tutte le qualità che distin- 
guono il loro attuale stato , Slitico ed 
acre ( 4 ' 7 )s come acri e stitiche esse 
sono raccolte nei primi perìodi della frut- 
tificazione, indolcisce a misura che la ma- 
turità s’ inoltra fivij. Pervenuto a quel 
limite in cui l'oliva tende a disciugliersi, 
r olio tende ad irrancidirsi. Le ulive at- 
taccate e corrose dagl’ insetti (297) ren- 
dono un olio nauseante ; le fermentale 
ed ammuffite, pungente c fetido. 

447 - Ora la raccolta generale di 
un' oliveta somministra le olive in tutti 
gli stali. E raro che o le malattie ( 5 i i), 
0 gl’ iusettì (397), o la temperatura non 
Ile facciano abortire e cadere di tratto in 
tratto una quantità considerabile. Altra 
quantità ]>iù considerabile ancora cade 
all'epora della raccolta, la quale, infranta 
I' epiderinii^e c la polpa, tende a fermen- 
tare ed a decomporsi (1). 

448. Oli oli derivati da queste oli- 
ti) La peau du fruii (dell'oliva) une 
fois endommagée, fa pulpe moisìL rati- 
eti et pourrit. La peau est la conserva- 
trice de la panie pulpeuse du fruii, 
comtne notre peau est la conservatrice 
de notre chair, cornate t écorce P est du 
iois, ec. Roiier, loc.cit. art. olive, chap. X. 
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ve hanno usi particolari, e possono es- 
ser soggetti di particolari profitti. Le 
immature hanno dato un succo viscoso 
che potè convertirsi in sapone (i): Tulio 
di quelle divenute preda degl'insetti, ser- 
vi alla combustione ; il rancido delle pu- 
tride ed ammuffite, ai saponi anch' es- 
so, cc.; infine, a tutti gli usi quello d'olive 
infrante, peraltro prontamente premale. 

449 - Ma qual disordine se un'eco- 
nomia malintesa consigliasse giammai di 
mescolare le olive di questi diversi stati, 
sia fra loro, sia coll' intera massa raccol- 
ta ? In questo caso, il vizio inerente in 
una parte di esse dominerebbe sopra il 
restante ; l' olio ottenuto, che, sebbene 
inferiore di pregio, ammette pure una 
gradazione di qualità ( 44 ^)i risulterebbe 
tutto in qualità infima : quella porzione 
che riveste ancora la forma di mucilag- 
gine, e che, come vedemmo ( 44 ^)i 
uso distinto, si perderebbe nei rifiati de- 
gli olii sviluppati. 

450. Arguite dai resultati di questo 
caso quali sarebbero per essere quelli 
del secondo : fra tutti i fluidi gli oli ten- 
gono forse il primo luogo per la su- 
scettibilità a contrarre qualità straniere, 
sia nel sapore, sia nell'odore (a). Una 
stilla d’ olio essenziale ne invade pronta- 
mente un considerabile volume. L'aroma 
dei vegetabili ba con esso l'affinità la più 
immediata, e spesse volte invincibile. 

4 5 1 . Ora gli oli delle olive inferme 

(1) Jmoureux hi ripetuta con olive 
radule verso la metà del settembre T e- 
sf>erieiiza di Lemery, ed ottenuto un suc- 
co viscoso, su cui nuotava qualche stilla 
d' olio. Machy, che area composto un sa- 
pone con una sostanza ove non compa- 
riva olio sviluppalo (Ved. Pari du sa- 
vonneur di Dafiamel), gli suggerì il pen- 
siero di. ripeterne il tentativo. Quel succo 
sì convertì con i soliti processi anch' esso 
in sapone, e fu capace degli stessi usi, loc. 
eit. par!. III. cap. I. 

(a) Rozier, loc. eit. art., huite, cap. 
Ili, lecl. II. 
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o corrotte, e che partecipano dei lapori 
più disgustoil e degli odori più nau- 
seanti (44^)i costituiscono un fermento 
di degradazione per i salubri (i). Si fide- 
rebbe forse sulla loro quantità, tenuissima 
sempre nel confronto della massa totale? 
Sarebbe questi un errore fatale. Non da 
una quantità comunque piccola soltanto, 
ma guardatevi da un elemento. Il vaso 
stesso che ha contenuti quest' oli una 
volta, espurgalo, lavato, ec., è sempre un 
motivo d' infezione (a). E 1' arte all'ronta 
spesso alcuni di questi vizii e li dissipa ; 
ma come affrontarli e vincerli tutti ? 

45a. Sebbene in un modo meno 
violento, e d'un resultato meno univer- 
sale, i corpi stranieri mescolati alle olive 
raccolte possono esser d’ostacolo alla per- 
fezione degli oli. Contansi fra questi in 
un modo più distinto quelli che conten- 
gono gli oli essenziali (4 So), e partico- 
larmente le foglie dello stesso olivo (3). 
La terra li rende torbidi e foschi (4)- 

453 . Le olive prescelte per conser- 
varsi preparate (434) esigono, se è pos- 
sibile, anche maggiori cautele nell' esser 

( 1 ) C en est ossei de leur mélange 
pour gàter toule , ou portion «T /tulle, 
et de la rendre forte, plt/uante, désa- 
gréahle. tlmoureux, loc. cit. 

(a) Cette /tulle si bien folte a passé 
par ces outres bannales , t/ui peut-étre 
l’iennent de servir à /’ /tulle des oìives 
ramassées par terre, ou fermenlées à 
t excés ; dès lors il ne faut pas d’ avan- 
tage, pour que mon Itutle, si douce alors, 
ne tarde pas à manifester un goùt fori 
et aere. Roller, loc cit. 

(5) In alcune contrade a' ma unire 
alle olive le foglie d’olivo, che, infrante 
e premute, danno all'olio un gujio ama- 
rognolo a cui taluni danno pregio. Que- 
ste foglie sono delle melettes in Provenza 
( ved. Amoureux, loc cit.). Noi non in- 
sistiamo sopra ciò che può essere oggetto 
di gusto. Kìleviìimo soltanto, e lo dimo- 
streremo in sepnitn, che quest’ uso, ecce- 
dendo certi limiti, può risvegliar nell’olio 
un vizio di rancido. 

(4) La terre rendrait f /tulle fousque 
et bourbeuse. Amoureux, loc. cit. 
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raccolte. E superfluo avvertire che de- 
vono essere escluse quelle attaccate da- 
gl' insetti, le infrante per la caduta, ec. 
L’indagine la più scrupolosa, e sopra 
ciascun soggetto distintamente deve aver 
luogo, onde riconoscerne l' epidermide. 
Qualunque tenue offesa, qilalnnque ap- 
pena sensibile interruzione di continuo 
basti per rifiutarle. Altrimenti l'azione 
della lessivia, e più quella del sale che la 
conserva da una spontanea decomposi- 
zione, l’affretterebbe; ed on' uliva per 
tal modo saziata vizia, le sue prossime, 
e cosi di seguito (t). 

Articolo terzo 
Della raccolta delle olive. 

454 . Il proprietario, preveduta im- 
minente la raccolta delle sue olivete, ne 
dispone precedentemente i mezzi. Pro- 
scritte le scale ordinarie, gli scalini, gli 
anlennuli, co., egli si provvede di sraletic 
doppie, o, come diccsi, cT oppng^io, alle 
quanto le sue piante esigono, e moltipli- 
cate quanto il numero degli opera) ri- 
chiede. Egli proscrive pure i panieri e 
le ceste a uncino, c ve ne sostituisce al- 
tre a semplici o a doppio manico, che 
possono facilmente introdursi in un brac- 
cio, o legarsi alla cintura, e di quella ca- 
pacità, che, ripiene d’ olive, formino un 
peso non incomodo a sostenersi : d’ al- 
tronde, attenendosi a minori dimensioni, 
s’ ha un Vantaggio sulla sveltezza, snl- 
l' agilità dell’ opera jo che le sostiene e 
che contribuisce sempre, e molto al buon 
esito dell'impresa (43p). 

4 . 35 . Egli visiterà in seguito i suoi 
recipienti, ed escluderà i sarchi, le halle, 

(i) Oleae (tl.! prcpiirnrfiì sereno coe- 
lo distinguere manu ronvenit, lectasque 
cribrare, et secernere qttae maculosae, 
seu vitinsae, minorive incrementi vidr~ 
buntiir. Colum. De re rust. lih. XII, 41*- 
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ed in generale i flessibili. Le olive con- 
tenute vi s' infrangono agitandoU, e vi si 
deteriorano. Le ceste, le higoncie, ec., 
sono i più opportuni. Egli distingue quel- 
li che contengono le olive rarcolte dogli 
altri ( che devono esser diversi sia pei la 
forma, sia per il colore, sia per lo capa- 
cità in ambedue i casi) ne' quali devo- 
no riunirsi le olive cadute avanti, ed al- 
r epoca della raccolta medesima ( 447 )- 

456. Unirà a quest’equipaggio 
qualche canna, ma sottile e flessibile. 

457. Pervenuto all'epoca della rac- 
colta (433), egli radunerà la sua gente di 
buon mattino, e frallanlo che il sole na- 
scente dissipi r umidità della rugiada o 
della brina, c renda 1 ' accesso alle piante 
più facile e meno pericoloso, la disporrà 
in quell' ordine che le località permetto- 
no, onde raccogliere le olive cadute ( 447 )- 
Se il numero di queste fosse considera- 
bile, una quantità d'operaj destinati esclu- 
sivamente a quest' impiego precederanno 
gli altri occupati nella raccolta. Queste 
olive sono deposte presso le altro che si 
raccolsero precedentemente (ivi), ma in 
luogo distinto ( 44 ^)- 

458 . Frattanto le scale contornano 
i lati degli olivi, c giovani, màschi e 
femmine, come di moie meno pesanti 0 
di membra più agili, ne invadono i rami. 
Nulla v’ è di più importante per un pro- 
prietario, che di regolare questi primi 
moti. L' ordine una volta stabilito, è fa- 
cile vigilare per conservarlo ; e l’ordine 
trae seco necessariamente 1 ’ attenzione e 
la tianquillità. 

459. Le olive devono raccogliersi, 
come si dice, a mano, ed alla foggia dei 
frutti i più delicati (1). Perchè una dif- 

(1) lì foni cueillir les olives d la 
maio, cornine on cueille ics eérises. Ho- 
sier, art, huite. Il n' y a gufane seule 
benne mèthode de cueillir les olioes ; 
c est a la main^ camme on cueille les 
eérises, Its prunes, etc. Id. art olivier. , 
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fereiua cosi notabile a svantaggio degli 
ulivi e delle ulive ( 445 ) (i) 7 Chi so- 
stiene (3) r usanza di far cadere le olive 
per tal modo distaccate sopra tele ste- 
se all' intorno, come si pratica in qual- 
che cantone della Provenza, non ricordò 
forse gli efletti d' una epidermide lacera- 
ta, e d' una drupa infranta (44^)- 

4C0. Dispogliato per tal modo un 
olivo, e disposte le scale e gli attrezzi 
che ne somministrano il mezzo presso il 
suo prossimo, un operaio intelligente ar- 
mato d'uno delle canne già descritte ( 456 ), 
lo visita di nuovo i egli attende a far ca- 
dere le poche ulive sfuggite ai preceden- 
ti, introducendo questa canna nell' inser- 
zione del [licculu ramo che la sosfleup, 
scuotendolo discretamente, ma non per- 
cuotendolo ( 5 ). 

46 1. Seguono per ultimo le donne 
che raccolgono le olive caduta. 

.... E ponga cura 

n Che si coglia con man, seni' altra 
ofiTesa. 

Alaman. loe. eit. Uh. IV. 

(1) Noi crediamo che si raccolgano le 
ciliegie, le susine, ec. e si flagellino le olive 
non già perchè si reputino le seconde meno 
delicate delle prime, ma perche, essendo 
sempre d' una quantità notabilmente supe- 
riore, si tende ad abbreviare un' opera, 
che, eseguita con attenzione, importerebbe 
un tempo notabile, 

(a) jimoureux, loc. cìt. pari. UT, 
cap. I. 

( 3 ) Quae manu langi non poterant, 
ita quali debent ut arundine potius quam 
pertica jeriantur. Varr. lib. I, cap. 54. 
Qus acutissime agunt, arundine laevi 
ictu, nec adóersos percutiuni ramos. Plin. 
IVal. Hist. lib. XV, cap. 3 . 

n Pur quando forza sia, battendo in atto, 

« Farle {le olive] in terra cader, men sia 
dannosa 

n Del robusto baston la debii canna : 
n Ma dolcemente percuotendo in guisa, 

<• Che il piccini ramoacel con lei non regna. 

.Alamanni, la coltivaxione, lib. IT. 
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4C3. Frattanto i recipienti sono 
i)isposti, dove successÌTameote si raduna CAPITOLO PRIMO 

il maggior numero degli operanti , e, 

occorendo, presso ciascuna pianta su cui Delle olive da olio. 

si raccoglie. Nel mudo stesso coloro che 

radunano le «live cadute avanti enei- 4 ^^- L'abbondanza dei prodotti^ 
1 ’ occasione della raccolta si conducono l' inclemenza della stagione, gl’ incidenti 
dietro gli altri distintamente assegnati a fortuiti, ec., pruliingano sovente l' inter- 
quest' uso. vallo che separa la raccolta delle olive 

405. Versando le olive di qualun- dalla fabbricazione degli oli, c ne rende 
que condizione esse sieno, da’ canestri necessaria la conservazione. Ora questa 
in questi recipienti, s' ha la cautela d'or- circostanza interessa oltre modo la quali- 
ventarle, operazione facilissima che con- là degli oli stessi. 

siste nel farle cadere da una certa altezza 4 ^^- Le olive contenendo una 
che non possa indurre in esse alcun' alte- quantità abbondante di materia mucosa, 
razione ( 44 ^)ie che nel tempo stesso di.v allorché esse sono riunite in itn luogo 
mezzo all’ aria circolonte, e posta in mo- poco ventilato, e ad una certa tempera- 
to dalla loro stessa caduta, di separarne i tura, si stabilisce in esse una fermento- 
piccoli corpi stranieri, e specialmente le zione. Noi tratteremo altrove della sua 
foglie che vi si sono mescolate (i). La influenza nella qualità degli oli, e dei 
lentezza con cui s' agisce permette di tu- suoi resultati : ci contentiamo d' avverti- 
glieme a mano i più voluminosi ed i più re per ora, che essa gli altera^ e ne de- 
gravi. Le ulive per tal modo distribuite, grada il pregio. In conseguenza l'oggetto 
ed emendate si trasportano, e si collocano primo nel conservarle consiste nell' al- 
in altrettante masse distinte nel lungo del lontanarle da questo stato, 
loro generale deposito (a). Con questo scopo . si dispon- 

gono nelle stanze asciutte, a[ierte (i), ove 
SEZIONE NONA l'aria esterna circoli liberamente. In luo- 

go d' uno di mattoni o di pietra, s' ha 
Dau.z coRSEBVAZloaE DEU.E OLIVE. Cura di munirle d' un pavimento di le- 
gname (2) ; se la località lo permetta, 
464* Le olive si conservano per questo pavimento comunichi colla fabbri- 
estrame T olio, o preparate colle droghe cu inferiore per mezzo di piccole fessure, 
o col sale . Tratteniamoci su questo c di frequenti fori, che fbnno le veci 
doppio argomento. , d'altrettanti ventilatori attraverso la mas- 

sa delle olive dal basso in alto, e vice- 
fi) Folia^ut et tureuli <iuicum^ue versa ( 5 ). 
sunt intermiisi (fri le olive) eximuntur. 

Columell. De re rustie, lib. XII, 48. 

(2) Une mauvaise opération, qui est 

très-important d’ évi ter, qu' on pratique^ (i) L’ entrepót deS oìives doit étre 
cependant presque toujours, c' est de ne' da ne un lieu tee: il est bon qu' il eoit 
pat méler les olivts tombées naturelle- aere, jimoureux, loc. eie. 
ment, soit par la suite de la piqueur du | (a) 71 faut un plancher de lois, ou 

ver, soit par quelque autre cause, uvee dee ais wis en pian ineliné, eie. Id. ivi. 
celies de la récolte : eelles de cet derniè-ì ( 3 ) Oleum in tabulato minai, dete- 
res, qui te tont altéréet doivent égale-\riusque Jieri. Questa sentenza di Plinio, 
snent étre séparées. Base, loc. cit, art. riguarda eridentemente le olire che si la- 
huilt. 'sciano fermsnlare nei parimenti, r Raccolte 
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4G8. Le olive si dispongono su 
questo pavimento a strati d' altezza do- 
vunque eguale, che d’ ordinario non ec- 
cede un piede. Se la raccolta fu eseguila 
in un tempo umido, o sorpresa dalla piog- 
gia, quest’ altezza deve diminuirsi. 

469. La premura di togliere alle 
olive anche la causa più remota di fer- 
mentare fece desiderare ad un agronomo 
celebre, che esse fossero divise in pic- 
cole masse, e disposte sopra stuoje o 
graticci (i). Il prezzo di questi utensìli e 
deir opera per trattarli, sarebbero ricom- 
pensati di rado da' resultati di questa 
precauzione, che un'op|iortuna vigilanza 
nell’ adempimento dei metodi ordiuarii 
può rendere inutile, e che in molti luoghi 
può divenire spesso imbarazzante ed 
ineseguìbile. 

470. Avute queste precauzioni, che 
devono esser comuni alle olive radute 
c raccolte ( 463 ), se le circostanze del 
luogo. Io stato della temperatura, il volu- 
me delle diverse masse, ec. non rendono 
abbastanza tranquilli sul loro buon esito, 
s' userà della maggior vigilanza per pre- 
venirne e per trattenerne un sinistro (a). 

n poi che saranno le olive, è cose mollo 
n necessaria metterle subito negli stanzoni 
„ ssnì, ariosi ed asciutti, che abbiano i so- 
^ lari di lamie, che sono mollo migliori 
ri de’ mattoni, con le sue finestre grandi 
n da tutte le parli per. quanto è possibile, 
r> acciò le olive raccolte per lo più mSlIì 
» e guazzose, possano maggiormente essere 
ss' dominate dall' aria e d ii sole, u Trinci, 
loe. eit. 

(i) Il terail bon de fai re les ta$ pe- 
tites. et de les établir sur les claies un 
peu élevèes^ afin tfue la circuìation de 
r air fùt autant plus facorisée. Base, toc. 
cit. art. oìhier. Amoureux Io aveva pre- 
ceduto quest’ indicazione. Ved. /oc cit. 

(a) e ... . Ma guardi bene. 

ss Di non troppo aspettar, che pren- 
da poi (r olio) 

ss E il sapore e l'odor che offen- 
de allroi. 

Alamanni, he. cit. lib. IV- 
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Un odore pungente, qualche vapore sen- 
sibile attraverso la luce, un leggero ri- 
scaldamento rìscoDtrato colla mano qua e 
là introdotta, sono contrassegni di pessi- 
mo indizio; essi possono però dissiparsi. 
La ventilazione di nuovo eccitata, o ac- 
cresciuta in qualche modo (i), le va- 
rie masse agitate con pule di legno, o 
cangiate di luogo, trattengono e spesso 
allontanano la crisi pericolosa (a). 

471. Il timore dì viziare l’olio in- 
duceva gli antichi geoponici a voler pre- 
mute le olive nel giorno seguente alla loro 
raccolta. Plinio non permette che un 
indugio di tre giorni, e, se la temperatu- 
ra pervenga al gelo,- di quattro ( 3 ). In 
generale, alcuni giorni di riposo, dei 
quali il grado di maturità delle olive (429) 
determina il numero, sono utili, e per 
permettere una qualche evaporazione alla 
lora acqua di vegetazione, e per dar 
mezzo di svilupparsi all' olio che esse 
contengono tuli’ ora sotto la forma di mo- 
cilagginc (4) (4 2 5 ). 


(1) n S'è pur (ori* indugiar, sareule 
il giorno 

L' apra ( // rnontirelh ) : c rin- 
frciclii TCQlitauilo in atto 

Idem, n>/. 

(a) y* Perchè il caldo fra loro (/e o/iVe) 
ultima in tutto 

^ QuelU maturila, qual peoaa al> 

CUPO 

y* Che «opra I' albor me per tempo 
mai 

yy Non potrebbe acquistar 

Idem, iVj. 

( 3 ) Siccari triduo satis est: si gelent 
fngora^ quarto €Ìie premendum, loc. cil. 
OUa uti matura ett, ^uam primum co^ 
gl oportet ; quam minimum in terra et 
in tabulato esse oportet ; in terra et in 
tabulatu putrescit. Cat. De re rust. 

( 4 ) Olea ìaeta si diu fuerit in acervis 
caldore frace.scit^ et oleum foetidnm Jit : 
itaque si nequeas mature conJieere„ in 
aeerifis Jactando ventilare oportet. f'^arr. 
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CAPITOLO SECONDO. 

Delle olive preparate. 

V 

473. L'uso di trattare le olive co- 
me un commestibile è aotichissirao ; i 
Greci le distinguevano con un nome par- 
ticolare (i), ed i Romani che l’ Introilu- 
cevano nei più lauti conviti (2), spesso 
gl’ incominciavano e gli compivano con 
esse ( 5 ). 

473. L’oliva in natura ha un sa- 
pore astringente, doluto all’acido galli- 
co che vi predomina : 1 ’ arte conosce i 
processi per neutraliizare quest acido, 
per estrarlo e per render dolce I’ oliva. 

474 - Quest’ acido, come (jiialunque 
altro, cangia di nstura al contatto degli 
alcali, e diviene solubile nell’ acqua. Il 
processo in discorso ha per base questo 
principio. ' 

475. Appena raccolte le olive (4 35 ), 
ponetele in un recipiente di vetro, o di 
terra; col mezzo di scope o di vinchi chiu- 
detene la gola, onde, galleggiando esse nel 
fluido da infondervisi, non ne escano : 
versatevi dell’ acqua di calce, avuta la 
precauzione di non avvicjnarvi alcun 
utensile di fe^ro. 

De re rustie. lib. LV. u Nè si lasci sopra 
n lutto di voltarle almeno ogni due giorni 
n una volt»; poiché asciugandosi egual- 
si mente si liberano da tulli i cattivi odo- 
o ri, ec. o Trinci^ toc. cit. 

(1) Corfinl/ades. \ eA. Athen, Dipnos. 
lib. Il,cap. il{..OaUn. De compos. phar. 
mac, ec. 

(2) .... iVec dum bmnit ahacta 

Pauperies epulis regum; nani 

vilihus ovis 

Xigrisque est oleis hodie Incus ... 

Horat. Ser. lib. 11 , sai. 11 . 

( 3 ) Inchoat, atque eadem fmit oliva 

dapes. 

Mart. Epigr. 
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47C. Trascorse a 4 ore, aprite uno 
sfogo a quest’ acqua per il fondu inferio- 
re : un più lungo soggiorno ammorbidi- 
rebbe le olive oltre modo e le portereb- 
be a decomporsi ; agitando violentemente 
il vaso, esse si altererebbero. 

477. All’acqua di calce sostituite 
dell’ acqua chiara, che rinnoverete dopo 
1 a ore. Essa cscirà, come la prima, ros- 
sastra, con odore alcalino, tendente a 
farsi schiumosa. L’ alternativa deve ri- 
petersi finché il prodotto della calce com- 
binata coir acido non siasi tutto disciolto, 
e ciò è indicato dall’ acqua infusa, allor- 
ché esce insipida e limpida. 

4 78. Ridotte in questo stato, le oli- 
ve sono già commestibili ; l'aggiunta di 
qualche aroma le rende più grate. Una 
dose di sale disciollo nell' acqua le con- 
serta tali per lungo tempo (1). 

479- Noi\ tutte le varietà dell’olivo 
esigono per essere indolcite un eguale 
intervallo. In alcune 1 ’ acido gallico pre- 
domina meno che in altre. Queste posso- 
no essere indolcite, specialmente tritura- 
te, con la ripetuta infusione nell' acqua 
pura. In alcune altre la quantità di que- 
st’ acido è appena sensibile ; esse possono 
esser mangiate senz' alcuna prepara- 
zione (2). 

480. Picholini, d’onde una varietà 
in Provenza distinta con questo nome, 
indicò di sostituire all' acqua di calce una 

(1) Et tenui virides eultro decussat 
olivns ; 

Incisum Salem recipit^ mixtosgue 
virentis 

Foeniculi, menthaeque irevis , 
laurique sapores. 

\ Vaia. Praedium rusticum, lib. IL 

(a) Qnrili vai ieli. per quanto ci è noto, 
manca in Italia. In Provenza osta è chia- 
mata la nera. dolce. Sebbene Pose asseri- 
«cM die essa è abbondante in olio, siamo 
iliretlsmeiile aislcurati che essa ue aommi- 
oislm pocliisiiino. 
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soluxiooe di potassa, u di soda l'csa cau- 
stica colla calce stessa. Il grado di questa 
causticità è limitato dal pericolo d' anne- 
rire o d’ alterare le olire. Esse vi si ten- 
gono infuse per tutto il tempo in cui la 
loro polpa non si distacchi liberamente 
dJl nucleo, che può essere in conseguen- 
za più o meno prolungalo. Comunemente 
si £ii uso d’ una forte lessivia unita a qual- 
che dose di calce, ed altrettanto densa, 
quanto occorre acciò un uovo vi galleggi. 

481. Non è molto tempo che s’ è 
procurata all’ oliva preparate una mag- 
giore delicaleiza. Rese dolci con i meto- 
di prescritti (474 * ® 

qualche permanenza nell' acqua di sale, 
si fendono, se ne toglie il nocciolo, sosti- 
tuendovi un pezzetto d’ acciuga, o un 
cappero (i), riponendole in una bottiglia 
d’ olio fine. Esse si conservano per tal 
modo gratissime al gusto, e per un lungo 
intervallo. 

481. In qualunque caso il gusto 
dell’oliva cresce di pregio qualche tempo 
dopo che è tolta dall’ acqua di Sale, fatta ] 
in pezzi, e riscaldata ad un qualche gra-j 
do, da dove è derivato un singolare pro- 
verbio (2). 

483 . Le olive che si vogliono con- 
servare disseccate, e che si raccolgono a 
tal uopo s’ espungoDo al sole,, e si chiu- 
dono nel forno riscaldalo a quel grado 
che s'usa per gli altri frutti. Deposte poi 
nei luoghi difesi dall’ umidità, esse sono 
Ita oggetto d'alimento per tutto l’ inverno. 


1 il Capparis tpinota, (Lin. class. XllI, 

•rd. J.) 

(a) u Prima in tasca c poi in bocca. » 


SEZIONE DECDIA. 

Dell’ estbzzioiie dei.l'olio. 

484. Alcune indicazioni sommari* 
sulle proprietà degli oli in genere, e par- 
ticolarmcnle di quello d'oliva, ci facciano 
strada a trattare diffusamente dei proces- 
si onde estrarlo ; e prima 

CAPITOLO PRIMO 

Degli oli in genere. 

485 . L' olio è un liquore grasso, 
untuoso, che galleggia sull’ acqua senza 
unirsi con essa, che forma dei saponi com- 
binato cogli alcali, e che s’ infiamma ^ 
contatto d’ un corpo ardente. Esso sem- 
bra composto d' idrogeno, di carbonio e 
d’ ossigena fra loro combinati, la distilla- 
zione non olfreuilo altri pi-odotti che aci- 
do carbonico e acqua, quest’ ultima in 
maggior dose dell' olio impiegalo (i). 

486. Si oonuscono oli animali, mi- 
nerali, dei vegetali ; quest’ ultimi, i soli 
che c’ interessino, sono divisi da un’ es- 
senzial distinzione, e se np contano dei 
fissi e dei volatili. 

487. I volatili, tali alla temperatura 
ordinaria dell' atmosfera, compariscono 
ora incoluri, ora coloriti : essi sono distin- 
ti da un forte aroma e da un sapore acre, 
spessa corrosivo, e solubili nell' alcoole. 
Le radici, le scorze, le foglie, v fiori, gl’ io- 
\ilup{ii delle semenze di diversi vegeta- 
bili ne souxminìslraao, specialmente col 
mezzo della distillasione, varie specie. 

. y 4^^- I sono dolci, quasi inodo-, 
ri, giammai assolutamente puri, resistenti 


(1) Bose, Nquvtau eours d' agricul- 
lare, tc. art. haile. 
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airazione dall' alcoule, nè giiiaiinu! volu- 
tili, le non dopo decomposti. Essi sono 
contenuti nc' cotiledoni delle semenze di 
varie piante e nella drupa, o polpa del- 
1' oliva, da dove s'estraggono culla com- 
pressione. 

48g. Gli oli Ossi s'ottengono uniti 
ad una sostanza mucosa, u mucilaggine, 
in cui sembra c<josistere la loro particola- 
re economia. 

4gu. La mucilaggine è un principio 
vegetabile raccolto in tntti i frutti, ed io 
tutte le semenze, e 1' elemento principale 
della fermentazione acida, che s'unisce agli 
oli, i quali rende poi miscibili all' acqua. 
Combinata cogli oli, essa li rende dol- 
ci (i). Questo stato sembra dovuto alla 
loro unione, per tal mudo resa più inti- 
ma, coi materiali resinificabili ; infatti i|ue- 
sti materiali sono abbandonati dagli oli 
spogliali di mucilaggine. 

4gi. Potrebbesi forse indur da ciò 
che la presenza di questa sostanza in un 
certo modo di combinazione con qoe' ma- 
teriali stessi, costituisca la dilferenza fra 
gli oli volatili ed i fissi (486)? Dispogliati 
da questa sostanza, quest' ultimi affettano 
le proprietà dei primi (a) : essi s' annun- 
ziano con un sapore acre, e con un odo- 
re pungente. Indissolubili, come essi so- 
no naturalmente nell'atcoole (488), essi 
vi si combinano in quest'ultimo stato (3). 
Goeffroj, trattando gli oli grassi, e l’ olio 

(■) Quest’ idea sosteiiula da Rotier, e 
non contraslata da Base, sembra dorula 
all' immortale Scheelt. 

(S) Leur acide (dezli oli fìssi) se dé- 
veloppe t ellts perdent leur propriétét el 
en acquirent des nouvelles, qui les rap- 
proeheat dee huilei volatilet. Fourcroy, 
ÉUm. d* hist. nat. et de chìmie, chap. IX. 

(3), Amoureux floc. eli. pari. Ili, 
eVap. II) riporla le esperienze del sig. Boi- 
lei il quale, col mezzo di 36 onde di 
spirilo di vino rellifieato, (wrvenne a cor- 
reggere tre onoie d’ olio rancido, c ad ul- 
leneroe una e mezzo d'olio dolce. 

Dit. J" migrili., 1 7 * 
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d’ oliva culla calce, ha resi gli uni e l'al- 
tro essenziali, e lo stesso successo ha avuto 
luogo nei bituminosi e nei fetidi (i). 

4ga. L' unione della mucilaggine 
all’ olio, specialmente d’ oliva, è debolis- 
sima : essa è disciolta dal riposo, dalla 
presenza dell'ossigeno, e da una tempera- 
tura moderatamente elevata. Gli oli pri- 
vati di mucilaggine divengono rancidi c 
d' un uso poco salubre (a). 

493 . Una mucilaggine soprabboo- 
dantc, favorita da una conveniente tem- 
peratura, si costituisce in una fermenta- 
zione, e produce spesso dell' acido aceto- 
so. Quest’ acido sensibile per il suo odo- 
re, si ritrova nel fondo dei vasi : di qui 
la necessità di dispogliarne gli oli recente- 
mente estratti. 

4g4- ià differenza di molti altri li- 
quidi, che sembrano subirla pressoché 
istantanea, gli oli sono distinti da una 
congelazione successiva, che incomincia 
da una temperatura multo remota da quel- 
la che li rende solidi. Questa temperatu- 
ra iniziale, che dicesi coagutamento, è in- 
'licata da dei cristalli elementari nuotanti 
sulla superficie, ed è seguita, come in tut- 
ti i liquidi in genere, da un aumento di 
volume e dall’ abbandono dei corpi stra- 
nieri. Perciò nell’ occasione di depurare 
gli olii recentemente raccolti, conviene 
sostenerli da una temperatura che superi 
quella del loro coagulamento (3). 

.abbassandosi poi questa fino ad un 
certo limite, diverso per tutte le diversa 


(1) Jeadémie royale des Sciences. A* 
Paris, 1731 . 

(a) Ces huiles altérées (i raiiciili) doi- 
vent élse regardées coinnie nuisibles d 
la sauté. Rose. loc. eit. 

(3) Forse ciò fu il inulivo per cui 
Catane uomznJó che quam ealdissimum 
torcularem, et cellam habeto. l)e re ru- 
II. 6.1. 

33 
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specie d' oli, essi si consolidano (i). In 
questo nuovo stalo, compariscono con- 
densarsi, e divenire specificamente più 
gravi che in quello di coagulamento, fe- 
nomeno opposto all' altro che accompa- 
gna la consolidazione dell'acqua, che au- 
menta il suo volume e diminuisce la sua 
specifica gravità (a). 

495. Gli olii puri sono un motivo 
di sterilità dei terreni ove sono diffusi. 
Otturando i pori delle radici delle pian- 
te, s' oppongono all'azione dei loro vosi 
inalanti ed esalanti, e ne distruggono in- 
distintamente la regolare economia. Al- 
1 ' opposto, uniti all' alcali ed alla calce, 
costituiscono un eccellente ingrasso, per 
altro d' incerto successo, attesa la diffi- 
coltà di determinare opportunamente la 
loro proporzione. 

CAPII OLO SECONDO 
Dcir olivo <r oliva. 

49G. L'olivo è il solo albero in 
Europa, il cui frutto somministri olio. 
Esso lo contiene nella scorta o bruccia, 
nella drupa o polpa, nel nocciolo, nella 
sementa. Esaminiamo ciascuno di questi 
oli per definire particolarmente, e con 
precisione l'indole ed i caratteri dell' 0/10 
comune (T oliva {*). 

(*) La giusta celebrità di cui gode 
il Ditionario ragionato ed universale di 
agricoltura compilato dai membri del- 
la setione di agricoltura dclV istituto di 
Francia, e per cui si è meritato, di esser 


( 1 ) L'olio ili noce non si consolida 
che al j"»», o 8™ grado sotto lo zero. Ciò 
indusse de la Mire nell'errore che quest' o- 
lio non si consolidasse giammai, dcadémie 
royale iles Sciences. A' Paris, voi. IX. 

(a) E noto clic la densità dell'acqua 


Articolo paino 

Deir olio di scorta. 

497. L'oliva, come tutti i frutti, è 
ricoperta da una pelle o scorza, che, 
avuto riguardo alla questione che ci oc- 
cupa, sembra formare un sistema dis'erso 

tradotto in italiano, e chele due edizio- 
ni di Padova e di Napoli prontamente 
si diffondano per ogni dove, e venga con- 
siderato quale ricco deposito, e come il 
codice il più compiuto delle più savie dot- 
trine in fatto di ugricoltura; e la profonda 
dottrina di un Istituto risguardato giu- 
stamente fra le principali società scienti- 
fiche, che di Unto ho esteso i confini del 
sapere umano , doveva necessariamen- 
te imprimere all' animo dei leggenti la 
più ferma autorità ai classici loro det- 
tati, e tanto maggiore, quanto che a niu- 
no poteva essere nascosto il prodigioso 
avanzamento delle scienze per essi ope- 
l ato. Fatto riflesso poi che nulla vi ha di 
perfetto di ciò che esce dalle mani del- 
l’ uomo, e che nelle sue opere le più me- 
ditate, sfugge talvolta alcun che di meno 
corrispondente all' abilità del tuo autore;, 
come alcune volte avemmo occasione qua 
e là di osservare, cosi non saremo tacciati 
di Iattanza, se seguendo i bei dettami del 


VI aumenUndo fino a tre gradi e oexzo 
sopra lo zero (divisione centigrada), e di- 
miniienilo da quel limile a quest' oliimo. 
Sembra che lo slesso fenomeno abbia luo- 
go negli oli, sebbene in senso opposto, e 
diminuendo fino all' approssimarsi della 
temperatura che gli riduce solidi, in que- 
sta essa vada aumentando. D* onde que- 
sta diflerenaa ? Forse da un assorbimento 
d'aria atmosferica che gli oli tcallengono ia 
istalo di combinazione, e l'acqua io quel- 
lo di libertà fra le molecole congelale t 
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da quello della drupa sottoposta. Esami- 
nata distintamente, essa si dimostra spar- 
sa di piccole macchie, punti u vescichette 
che contengono un olio particolare qua- 

dottissinio sig. Bahlassìni pronunziati al- 
l'Accademia di Pesaro, noi pure ci faccia- 
mo a rivedere le bucce all’ articolo olivi • 
di detto Dizionario, nel quale si fa mostra 
che noi Italiani ignoriamo non solo le 
pratiche migliori nella coltivazione di quel- 
la pianta benefica, ma quella ancora della 
fiibbricazione dell' olio, anche per ellétio 
di un gusto depravato, che si suppone in 
noi dominante ! 

Fra i molti scrittori di cose agrarie, 
che in Italia hanno indicato i più regolari 
precetti non hanno mancato quelli sicura- 
«aente, che con tutta accuratezza parla- 
rono della coltivazione dell' olivo : e noi 
ansi diremo, chi scrisse meglio del nostro 
De V sechi, che pubblicò sue opere sot- 
to il mentito nume di Tavanii 7 nessuno 
certamente, e prova ne sia il bello e lungo 
suo trattato sull' olivo, che qui fedelmente 
abbiamo riprodotto. Rispetto poi alla estra- 
zione ddl'olio di oliva, diremo che sino dal 
tempo dei Romani, somma era la cura con 
cui procedevasi io questo ramo prezioso 
d' industria agraria ; e se i sontuosi Apici 
nelle loro cene voluttuose soleanu procac- 
ciarsene del più squisito, come 1' olio li- 
toreo di Samo, di Turria ed altri, sapeva- 
no pure accordare un posto distinto an- 
che agl' oli patrii, fra questi a quello di 
Yenafro, che riputavasi superiore ad ogni 
altro. Pietro Pettori, Giovanni Presta. 
1' abate Picconi , il padre Bartolom- 
irteo Gandolfi, Nicola Ghiotti, non che 
r illustre prof. De Pecchi, come testé 
dicemmo, hanno dottamente trattato que- 
sto argomento ; e noi si compiacciamo 
avvertire che stimabilissimi sono gli scrit- 
ti in proposito di De CandoUt, di Ga- 
eferin, di Olivier ed altri, ma nessuno 


lificato da tutti i caratteri di volati- 
le (486) (i). Quest’ olio conservato ben 
chiuso ad una certa temperatura, e per 
un tempo discreto non assume, nè l'odore 

ci eguaglia. Inoltre noi Italiani abbiamo 
delle Memorie veramente classiche ; e, per 
esenqiio, di quanto interesse non sono 
quelle del canonico Slancovich sulla ma- 
nifattura dell’olio, di Angelini sugli inset- 
ti, ec. R che se il sig. Bosc non avesse 
ignorato pare che si sarebbe certamente 
aslenulo dal pronunziare un giudizio sul- 
l' Italia quanto ingiusto, altrettamu pre- 
cipitato in fatto di coltivazione delt'oliro 
e della fabbricazione dell'olio. 

Conviene porre per base, che seb- 
bene in una nazione si conoscano esatta- 
mente le buooe pratiibe in qualche ramo 
d’ industria, nondimeno vi sono sempre 
di quelli, che in queste si discostano dal 
buon sentiero , o producono risultali 
non corrispondenti ai lumi che in allora 
prevalgono, senza che perciò si possa de- 
durre : che regni su ciò la più crassa 
ignoranza nella totalità. E infatti vero, 
che la coltivazione del olivo nella Proven- 
za e specialmente ad Aix, merita ogni 
elogio, c che 1' olio che se ne esti ae è ce- 
lebrato da tutù; ma avviene forse lo stes- 
so in altre paiti della Francia stessa 7 No 
certamente, anche al dire del sig. Bosc 
islesso. 

La specie di olivo detta di Sant' An- 
na, e quella delta di ogni mese, danno un olio 
eccellente, e si coltivano presso Venasso 
nel regno di Napoli ; pure lagnasi il sig. 
Bosc, che queste specie siano rare in 
Francia, e vorrebbe che fossero propagate 
più che non sembrano esserlo. Lagnasi 
del pari che in Francia pochissimi siano 
quelli che abbiano piantonaie di olivi, o 
per uso proprio, o per uso pubblico, ed 

(i) Rozier, loc. cit. Bete, loc. siu 
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pmigculf, nè il sapuie acre che acqui- 
sta ad una temperatura elevata dopo un 
lungo interrallu (t). Esposto però in vasi 

aggiunge che allora soltanto che ve ne sa- 
ranno si potrà sperare tutti quei vantag- 
gi che si devono da esso promettersi. 
Dice ancora che molti furono i tentativi 
che in più epoche fecero gli stati di Lin- 
guadoca e della Provensa stessa, ma die 
questi tentativi non ebbero mm verun 
successo. Questo metodo è da luogo tem- 
po conosciuto in Italia, ed Agostino Gal- 
lo, nella quinta giornata, lo prescrive co- 
me il migliore, e fra i moderni il signoi 
Adamo Fabbroni, uelle sue Istiltaioni 
elementari di agricoltura e questo si è 
il metodo che fra noi praticasi comune- 
mente dai proprietari presso che tutti. 

Non è poi sempre la qualità cattiva 
o almeno mediocre degli oli, una prova 
manifesta dell' ignorare le buone pratiche 
nel fabbricarli, o nella coltivazione della 
pianta, ma bensì la specie diversa degli 
oUvi, la diflerente qualità del terreno e 
del clima, ed altre canse possono influire, 
c sulla quantità dell' olio e sulla qualità. 
Giovanni Presta annunzia coltivarsi nel- 
la Penisola Salentioa 5 5 specie di olivo ; 
altrettante fra spede e varietà, avverte il 
sig. Base coltivarsene ia Franda. Altre 
pur ve ne sono che si coltivano in diver- 
te parli d' Italia, specialmente nella To- 

(if Per ricoDoseere questi fèlli, dei 
quali nessun agronomo rende conto, ab- 
biamo istitnile nel i 8 i 5 particolari espe- 
rienze, dispogliando della loro scorza una 
quantità d* olive, e, dopo aver dispersa col- 
la macerazione qualunque porzione dì pol- 
pa che vi fotte restata aderente, estraen- 
done col mezzo delta più forte compressio- 
ne r olio coalenuto. Qnesl' olio conservalo 
in una camera terrena, entro nn Vasetto 
chiuso ermeticamente, s'era conservato sen- 
s* alterazione fino ai i 5 gennajo 1818, 
epoca io coi fu riconoKinlo. 
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aperti, egli si dissipa in un tempo piìi 
breve, di quello che gli occorra per co- 
stituirsi in questo stato. 

scana e nello Stato pontifido, delle qnaE 
non è fatta menzione alcuna nell' articolo 
francese di cui ora teniamo parola. Oltre 
alla varietà della specie v' è anche la na- 
tura diversa del terreno. L' olivo cresce 
ed alligna di preferenza nel terresio 
calcario schistoso, sablsioso e salirioto di 
quello che faccia nd terreni umidi e pa- 
ludosi, nelle argille molto tenad e com- 
patte. L' olio che si estrae dagli olivi in 
queste ultime terre, è sempre di qualità 
inferiore di mollo a quello degli olivi col- 
tivati nelle prime. Ossen'a assai giusta- 
mente il sig. Gandolji, essere un erro- 
re 1' attendere un olio egualmente fino 
e delicato ila olivi coltivati in ambedoe 
le spede di terreno, errore che avverte 
di avere ricoiiosduto nella stessa Proven- 
za. Il clima ancora è 1 ' altra causa che 
potentemente influisce su di esso. Nei cli- 
mi temperati non essendo rigidissimo il 
verno, 1' olivo prova bene ; nondhnetso 
scegliere si deve l’ esposizione in cui pos- 
sa godere d’ una temperie più dolce, e 
purché il dima non gli sia contrario, fa- 
cilmente si accomoda ai terreni anche più 
ingrati. 

Che gli oli italiani godano estima- 
zione al parr di qnelli di Ali, che Bosc 
chiama olio per eccellenza, ne è prom 
irrefragabile lo smerdo grandissimo, che 
già da gran tempo vien fatto di quelli dì 
Oneglia, di Nizza e di Locca ed altri. Ci 
narra pure il Gandolji, che alcuni stra- 
nieri non temettero preferire all' dio di 
Aix quello di Albano. Conchiudasi quin- 
di che l' Italia non ha bisogno di torre 
ad esempio in dò il contorno di Aix per 
una coltivazione che assai bene ooiKMce 
al pari di questo, e dorreMsesi pur confes- 
sare che il gusto degli Italiani non i per 
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49!^. V’ i i;hi riguarda qu(>M’olio| 
come un elcmciilo di degradazione per 
r altro della polpa con cui è unito (i), e 

r olio arre, putente e delesinbile, come 
esso Uose in unione al sig. I/e l’ei lliiiii 
si è compiaciuta asserire. 

Passa rpiindi ad esaminare il tem- 
po e il melo<1o di rarcoglicie le olive, 
e dal confronto die istituisce fi u le pra- 
tiche italiane e fr.incesi deduce, che in 
Italia, opeiandosi assai dirci saiiienle da 
ciò che si usa ad Aix, ne risulta la infc- 
riurìti degli oli italiani ad oli piressocliè 
snaturati al suo dire. Kel progresso di 
questa nota vedremo quanto fondata 
sia questa sua conclusione. Non .si può 
peraltro non essere compresi da giusta 
meraviglia nel vedere di non essersi fatto 
menzione alcuna negli articoli in esame 
degli oli più squisiti d'Italia, per tali rico- 
nosciuti da tutti, quantunque i paesi che li 
producono siano i [liù confinanti con la 
Francia, e con la stessa Provenza. Si po- 
trehheanzi con tutto fondamento suppor- 
re che parlandosi so questa materia da 
Pietro Cresceiaio e da /Agostino Gallo. 
non che da altri come di cosa giù cono- 
sciuta, avessero dall'Italia appreso i Pro- 
venzali quei metodi che hanno reso gli 
oli di Aix di quella eccellenza che si pre- 
tende superiore a tutti gli altri. 

n citato sig. Bok scriveva che <fo- 
vette soffrir mollo viaggiando in Italia, 
ove non si mangiano che oli acri, puten- 
ti e disgustosi al palato, non meno che 
nocivi alla salute. Ed il sig. De Perthuis, 
nell'articolo ^Agricoltura pag. i 5 i del 
citato Dnionario, asserì « che quanto 
» al tempo dei Romani era pregiato l'olio 
» d' Italia come il più delizioso, altret- 
n tanto e giorni nostri quali lutto 1' olio 

(■) Rositr, toc, eit. srl. olivier. clup. 
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V* è chi lo nega (i). Vedrenio fra poco 
come possono conciliarsi le due opitiioni. 


» d' Italia ha un gusto aspro, putente 
» e detestabile. » Non si attenne al vero 
il più volle nominato sig. Uose, quando 
all’ artìcolo Rancido atrerinò « di non 
» aver potuto trovare olii4.huono siag- 
» ginndu per l' Italia attesa I' abitudine 
X di far uso dì oli lancidi nei paesi cal- 
» di. » Gli oli di Nizza, di Lucra, di 
Oneglia bastai ebbero essi soli a smentire 
un simile asserto. Ma volendo maggior- 
mente comprovarlo con altri oli del pari 
eccellenti, si dovi anno qui rammentare 
col sig. Gandoìji quelli di Albano sopran- 
nominato, di 'rivoli, di Terni, di Narni, 
di Spoleto, di Poggio, di Mirteto, della 
spiaggia dell'Adriatico, presso i quali pae- 
si non è una novità il consiglio che ed 
essi suggerisce il sig. Rose di estrarre al- 
meno prima I' olio chlla polpa per uso 
della tavola. Se questa pratica è comn- 
nemente in uso, falso è dunque il suppor- 
re pessimo gusto negli oli, come falsa del 
pari è ruhituiline di serviisì di oli ranci- 
di, e lo stesso sig. Rose ce ne sommi- 
nistra il flato. Multi sono gli oK d' Ita- 
lia che si trasportano in Francia , e 
specialmente a Parigi, ore dice che re- 
gna un gusto assai delicato in questo par- 
ticolare ; ed in Inghilterra i negozianti di 
tal genere per accreditare la loro merce 
scrivono a grandi lettere sopra i loro fon- 
dachi — Olio d' Italia, Aggiunge poi di 
aver risentito la nausea più decisa per 
tutti quei cibi, nei quali li trova una stilla 
sola del rancido. Conviva dire adunque 
che gli oli italianissimi se hanno in ogni 
tempo ottenuto grazia tanto presso gli 
abitanti di Parigi, di tutta la Francia ed 

(■) Rose, loe. eit. art. huile. 
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Asticulo secondo 
Deir olio di polpa. 

499 - La parte più cunsidci'abile 
dell' olio che s' estrae dall' olirà, derit a 

loghilterra, e presso il gusto così Gno del- 
l'autore, fu forse senza saperlo per quanto 
pare, quando per viste economiche non 
abbia cercato altro alloggio che quello 
delle inferiori locande. Con tutto ciò non 
vuoisi in conto alcuno detrarre all’ eccel- 
lenza dell' olio di Aix trojipo celebrato 
per la sua squisitezza : vuoisi solo far 
comprendere che non regge quanto si è 
asserito sull' olio d* Italia da quel natura- 
lista ed ogronona-j profondo, d' altronde 
dottissimo io ogai maniera di sapere. 
L'abitudine ed il gusto per gli oli rancidi 
ed aspri esiste bensì in Europa, ma solo 
nelle parti seltenL'ionali, c se pure se ne 
fa uso nelle mtiidionali, ciò ha luogo 
nelle famiglie più povere, quando non 
possono averne del migliore, u che man- 
chino di grasso animale. Merita tutta l'at- 
tenzione negli articoli più volle nominati, 
e che r oggetto formano della nostra di- 
samina. Parlando nell' articolo olio del 
gusto dei popoli settentrionali per il ran- 
cido, si afferma che a Genova si fa una 
preparazione a posta onde rendere tale 
queir olio destinato al consnmo di quei 
popoli. Se per renderlo tale in Italia oc- 
corre fare una preparazione apposita, e 
solo quando deresi mandare all'estero ove 
gradisce il rancido, è adunque falso che 
cattivi sieno i nostri oli, e che in Italia si 
ami questa pessima qualità, giacché in tal 
caso non sarebbe necessario di fabbricar- 
lo espressamente, bastando solo di provve- 
dersene anche nelle parli più meridionali 
se fosse vero, che quasi tutto fosse di una 
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evidentemente dalla polpa. Esso esiste 
foimato negl' interstizìi del parenchima, 
un poco avanti alla sua maturità. Secon- 
do le esperienze di Sieuve (i), la drupa 
insieme con la scorza compone 0,84 dcl- 
I' oliva intatta nel primo stato della sua 
maturità ; ed in ciò presso a poco con- 
cordano gli agronomi. Non cosi per altro 

qualità così maturala. Ma il fatto non si 
accorda con' quanto asserisce il sig. Boto. 
Poiché, senza citare di nuovo altri oli 
squisiti, che liuvansi in Italia, in multi 
luoghi dei principato di Oneglia, e spe- 
cialmente in Turria, al riferire del signor 
Gandolji paese di somma indtutria, si 
esUae un olio Gnu e delicato quanto 
quello d'Aiz : i.° per Tutlima qualità del- 
rulivo; 3.° per l'arte con cui si estrae; 3 °. 
per fesposiziune di quasi tutto il territo- 
rio che è SI felice da non potersi deside- 
rare migliore. Noi siamo ben lontani però 
dal negare l’ esistenza in Italia di oli quali 
sono indicati dal sig. Base. Ve ne sono 
pur troppo, e lo stesso chiarissimo Pol- 
lini, in una dotta sua Memoria sulle prin- 
cqiali malattie degli ulivi della provincia 
Veronese, apertamente ci avverte che 
quanto retta è la coltivazione dell' olivo 
presso gli abitanti del Benaco, altrettanto 
tristissimo e fetente è Tulio che vi si fab- 
brica. X Pochi sono Coloro, dice egli, che 
» usano in ciò diligenza, e T olio da esso 
» loro fabbricato avendo somme ricer- 
» che, ne viene che quello che si vende 
M comunemente alla città è tristissimo e 
n sì fetente che ella è cosa malagevole 
» l' accostumarvisi per chi dall' infanzia 
» non ha il palato abituato a gustarlo. » 
'Pare però potersi dedurre con ragione 
dall' accennare le somme ricerche che ha 


(1) Mémoirrs et foarnal <T «hreri’o- 
liont et <r expirienceSy eie. 
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nella quantità dell' olio contenuto in una 
misura determinata di polpa. Àmoureiix 
ne ottenne i,a libbre in dieci (i) ; lo 
stesso Sietwe fino a 3,79 libbre (a) : altri 

quell’ olio, e dall’ indicare per tristissimo 
quello il quale si vende in città, che una 
porzione sia veramente squisito, c fabbri- 
cato a dovere, e che la trasciiranza si li- 
miti a quello che si vende comunemente 
nel paese. Poiché se fosse altriinenli, non 
avrebbe abbisognalo indicare quella di- 
stinzione. Comunque sia perù, non può 
negarsi che si rinvengono talvtJta oli dis- 
gustosi in Italia, quali sono annunziali dal 
sig. Base, senza che perdo sia esso auto- 
rizzato a concludere, che tali siano tutti 
quelli che vi si fabbricano, e che mollo 
meno questo sia il gusto prediletto degli 
Italiani, i quali pure furono i maestri di 
coloro che ora sanno. Dovrà anzi il sig. 
Base convenire che nell’ arte di fabbrica- 
re 1’ olio di oliva, avviene ciò, che è pro- 
prio di tutte le arti presso le nazioni tut- 
te anche le più colte e di gusto più raf- 
finato, cioè di asserirvi 1’ arte medesima 
professata con maggiore o minore intel- 
ligenza ed esattezza per cui osservasi ovun- 
que comunemente, e nella Francia stes- 
sa, un'arte benché giunta in generale al 
grado maggiore della perfezione, pure 
diffondere talvolta manifatliire assai roz- 
zamente lavorate, senza che perciò siasi 
potuto giustamente concludere essere 
questo il pravo gusto dell’ intera nazione. 
Se dal vedersi delle frivolezze, se dal 
vedersi in commercio alcune manifatture 
ben lontane dalla perfezione, se dall’ os- 
servare alcune deviazioni del retto opera- 
re si dovesse portare giudizio sulla gene- 


(il Traiti sur r olìfier, eie. pari. Ili, 
<bap. I. 

(a) Loc. cit. 
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si distinsero con altri resultati. La discor- 
danza era inevitabile. La quantità del- 
r olio, deriva dalla maturità più o meno 
inoltrata dell’ uliva (4 a 5 ), dal suo stato 

ralità di una nazione, poche certamente 
ve ne sarebbero che degne fossero del- 
la nostra considerazione. Le arti tutte in 
una nazione tendono per sé stesse alla 
perfezione, ma non tutte raggiungono al- 
lo scopo in un modo eguale, nè ovunque 
eguali sono i mezzi per cnnsegnirlo. Do 
ciò ne deriva l’ ineguaglianza delle fab- 
briche, e i gradi diversi dei loro prodotti. 
L’ olio è uno di quegli oggetti, che se è 
di grande uso come alimento, e come me- 
dicinale, non lo è meno per molle arti. Se 
per gli uni é necessario che sia della mag- 
gior squisitezza, per gli altri non lo à 
punto, e<l è oggetto mollo ricercalo an- 
corché fetente e snaturato. Per servire 
alla speculazione, per uso nelle arti, potrà 
benissimo avvenire che si trascuri alquan- 
to la sua fabbricazione in qualche luogo ; 
che la poca nettezza dei mulini e dei vasi 
conservatori dell’ olio ne alterino in pro- 
gresso la bontà sua in qualche altro; ma 
non sarà mai vero che l’ avidità degli uni 
e la trascuratezza degli altri possano ser- 
vire di solido fondamento a pronunziare 
contro una intera nazione, la quale in 
fatto di pratiche agrarie fu da prima la 
maestra, ed ora, benché priva d’ incorag- 
gimenti, nulla ha di che invidiare gli 
emuli oltramontani. Pur troppo è vero 
perù, che se vogliasi fare attenzione alla 
poca esattezza che regna in alcuni dei no- 
stri mulini per la manifattura dell’ olio, 
questi si troveranno mollo al disotto nel 
confronto con altri, e dell’ Italia stessa e 
delle estere nazioni, e cesserà anche la ma- 
raviglia che da essi si estraggano gli di 
cosi ributtanti. La niuna nettezza che re- 
gna in questi locali, e la niuna proprietà 
che vi si osserva, danno un’ idea {)oco van- 
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d' organizmz'one, da modi e dai mezzi 
cui quali fu infranta e premuta ec. Chi 
reputerà cummensurabili questi elementi? 
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5oo. Insieme coll' olio è interposto 
fra le parti del [>areiicbima uu Quidu 
rossastro, o acqua di regelazione, una 


taggiusa della esattezza coucui si procederà 
alla estrazione dell' olio, ed anzi renilono 
pienamente ragione del poco pregio della 
sua manifattura. L' uso >legli uteosili di 
rame cosi coiAune nei mulini se ha avuto 
ed ha molti apologisti, ha però richiama- 
to sempre la più scrupolosa attenzione 
dei vigili proprietari e dei magistrati. E 
chi non dovrà allarmarsi nel vedersi usa- 
re simili attrezzi senza essere stati ri[>uli- 
ti a dovere, e che intanto si scorgono es- 
sere ili rame ilalP essere i iro[ierti di mi 
hel verde grigio? Alla facilita di alterarsi 
e di corrompersi, che per 1' uso di tali 
istrumenti acquista l' olio, il quale non è 
ancor fatto che già è snaturato, come os- 
serva saggiamente il sig. Gandoltì^ devesi 
aggiungere il pericolo, al quale a lungo 
andare jiotrebbe agire specialmente nei 
temperemenli gracili e delicati. Dalla po- 
ca nettezza con cui Icngonsi lo strettojo, la 
mola, le sportole, ossia fiscoli, deriva l'al- 
terazione che soffre 1' olio uell’ acquistare 
un sapore acre eil un odore fetente, co- 
me del pari dalla immoudezza dei barili 
e degli otri, n«à quali si trasporla 1’ olio, 
e delle vettine, e dei serbatoi di pietra nei 
quali si conserva, deriva quel forte raoci- 

o che acquista, benché le olive fossero 
di buona qualità ben custodite, e la loro 
manifatiura nel rimanente a dovere ese- 
gnita. Questi sono gl' inoonvenienit con- 
*^k'***j-**'***' * ragione declamare, 
* "toslrano la riprovevole negli- 
® tanto meno scusabile, 

«he 10*1^ adììim^T P"”'* 

regole sicuri^ *“• *'* ‘""P" 

•a onern.- *'8""'*' cosi prezio- 

squisiti fabbricazione di (di 

“olio àt^°‘ ^ 

®tamercio, è una chiara dU 


nioslraziuiie essere conosciuta dagli Ita- 
liani I.i perfezione di questa manifattura. 
La cllligenza poi che si usa negli Italiani 
stessi in generale [ler averli delicati, e la 
ricerca che se ne fa da presso che tulli 
[icr uso della tavola, è una prova cunvin- 
'entissima uuii essere il loro gusto deci- 
so pegli oli snaturati, come si è compia- 
'iutu affermare fautore di quegli artico- 
li, il (]uale con più accurulc indagiui avreb- 
l>c cuiiuscitila f iiuiissistenza di quanto 
arci a asserito, non putendo essergli igno- 
ta che modcslui velai uUani rem con- 
tenmere priasquam cani probe cogno- 
vcris. 

Se non che.patlaududel pregio del- 
1' olio, il dirsi dal sig. Bosc^ che ifuellu 
di .Aiz culanlu superiore ad ugni altro in 
eccellenza lia per qualità “ di essere 
fabbricalo con olive lotabnenle acerbe, 
e di essere Jino, verde, e che senle de! 
buon frullo onde è cavalo, farebbe quasi 
dubitare della squisitezza del gusto del- 
f autore. 11 color verde può benissimo 
derivare da diversa spetàc di oliva, senza 
[lerció cessare di esser buono, benché 
f ordinario colore degli oli più pregiali 
sia ({uello di un giallo, (die tiri alquanto 
al verde. Dopo però di avere indicata la 
raccolta da farsi delle olive prima che 
giungano alla loro malnrità, il dire che — 
gli oli devono sentire del loro _ frullo, 
non <d sembra cosa tanto squisita. Imper- 
ciocché se il frutto non è per anche ma- 
turo, ed è anzi acerbo, f olio pure par- 
teciperà della Condizione del brutto , d 
quale se é acerbo, tale sarà pure I' olio 
che se ne estrarrà, e sarà aspro, amaro 
e carico di una inutile mncilaggine. Oltre 
a ciò gli oli fatti con frutti per anche 
acerbi contenenti una quaniilà maggiore 
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partt d«Ua quale s' evapora nei riposo in.corso dell'acqua Ixdlente. Essa colora i 


cui si pongono le olive dopo la raccol- 
ta (471)1 separandosi l'dtra coll' olio 
stesso, sia immediatamente, sia col soo- 


rifiuti nei recidenti ove l' olio estratto è 
ricevuto. 

5 oi. Le olive disposte in cumuli 


di mucilaggine, secondo 1' opinione di 
Uose, sarebbe probabile che dessa con- 
corresse in un modo più pronto a dete- 
riorarli. E questa è fone la ragione per 
cui quelli, i quali consigliano la raccolta 
delle olive quando sono non mature pre- 
scrivono di lasciarle ammonlkcliiale per 
qualche tempo. Imperocché questo ri- 
tardo è necessario afEochè i frutti perda- 
no una parte della loro acqua di vegeta- 
zione, ed acciocché la loro mudbggine si 
cangi in olio. Una tale sentenza di Base 
trovasi per altro in opposizione diretta 
con qu^ di Roùer, il quale crede che 
anzi dalb essenza delb mucilaggine ne 
derivi più facilmente b rancidezza. Noi 
non entreremo in tale disparità di opi- 
nioni, limitandoci solo ad ossei'vare che 
ammettendo quella di Bo$c ne risalterebbe 
una prova contro la raccolta delle olive 
non |>ervenute alla loro maturazione, su- 
bito che in tale stalo si accelerasse U sua 
alterazione. Il nostro Gandol/i però se- 
gue il parere di Bmiar, e dice che l' oli- , 
va è il tato /rutto, che giunto al suo vero 
punto di maturità racchiude nella sua 
polpa un olio grasso di già formato, 
mucilagginoso, dolce e più perfetto di 
tolti gh oli conosciuti finora. Dice inol- 
tra che più l'olio perde d' aria di con)bi- 
nasione e di sostanza mucibgginosa, più 
diventa acre e caustico, ossia rancido. 
Ponendo però il sig. Base per base, che 
quanta più acerba sb 1' oliva, tanto più 
squisito sia I' olio che se ne ritrae, sem- 
bra che esso si fondi su quanto i geopo- 
nici greci e btini hanno indicato col tan- 
to da loro celebralo olio verde. Ed in- 
fatti Catone, che più degli .altri si è 
espresso chiaramente, dice, secondo b le- 
D». étrégrie., 1 7* 


zione dei ino comatenlatore (essendoci 
serviti drii' edizione di Sckneider ) 1 
oleam acerbam legito. Quam acerbissi- 
ma alea facies tam oleum optimum erit. 
Oleamubi nigra erit strùtto, e fu per- 
ciò da esso denominato oleum viri^, il 
quale corrwpoode all' olio otf acino dei 
Greci. Se male non ci apponiamo però 
ci sembrerebbe non doversi prendere in 
rigore di senso la parola acerbissima, ma 
bensì rebtivamente all' oh'va, giunta oltre 
alla compiuta sua maturità. Imperciocché 
col nome di orf acino designavano i Greci 
I’ acerbo e il verde, e questo olio si e- 
straeva non dalle olive afflitto verdi, ma 
bensì quando incomincbvano a cangiare 
colore, ex varia oliva expressum e 
Columella e Palladio, ove trottano del- 
I' olivo verde, convengono pienamente in 
questa sentenza. Il primo poi in nn mu- 
do più chiaro si esprime, allorché aflerma 
che l' olio verde ti fa quando l' oliva è di 
vario colore, e prerisamente quando ne- 
reggia. Tam et olea destringenda est ex 
qua velis viride oleum effictre ; quod fit 
optimum ex varia oliva cum irteipit ni- 
grescere. Catone btesso dice, che debba 
porsi ndlo strettojo l' oliva quando è 
nera. H suo commentatore però, onde to- 
gliere tale apparente contraddizione, vuole 
che questa espressione sia male collocala; 
ed infatti netta lezione che ne dà vuole 
che si riferisca a ciò che Catone dice io 
appresso, cioè, domino de matura olea 
oleum fieri maxime expediet. La ragione 
che ne addnee si è che trattandosi di olio 
verde, parlasi sempre dell’ oliva verde a 
acerbo, non mai dell' uliva verde che 
matura. Sfa se si considera che per olio 
verde si è inteso dalb maggior parte dei 
2Ó 
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$uSrooo per la pressione respettiTa: piò 
U>sto che evaporarsi ( 5 oo), l' acqua di 
vegetazione gronda in istato fluido, ed 
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inumidisce tutta la massa : il caloi'e ( i ), c 
r aria ambiente dispongono questa massa 
alla fermentauone putrida, ed il proni» 


Latini e dei Greci quello che si estrae dal 
r olivo non verde, ma varia o nereggian- 
te, si comprenderà che Catone anziché 
cuDlraddirsi con T ultima espresriune, dà 
a conoscere in quale senso debba essere 
interpretata la prima 5 perciò giustamen- 
te esso dice, doversi porre nello strettoio 
quando nereggia. Che se consiglia di rac- 
coila non per anche giunta alla compiuta 
sua maturità, vogliono però gli altri geo- 
ponici, fra i quah il commentatore di 
Marrone, che dessa resti per molti giorni 


olioa acerba. Ma subito vi dice : Quum 
igUur oUvas prae maturitate aigricantes 
vederis ministros aut operarios ad eas 
inanibus cotligeadas ex arbore mitte, etc. 
Il quale modo di esprimersi, spiega chia- 
^ramente il significato della parola acerba 
usata da tutti gli accennati geoponici, « 
che gli indlzii ora conosciuti della matu- 
rità deir oliva erano presso loro i mede- 
simi che lo tono al presente. 

L' epoca ancora che viene indicata 
per fame la raccolta, cioè nel dicembre, 

n/\n A ima rsmi'a ««Ka «trtlAomaì 1^ 
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ammassata, acciocché mediante la rocipro- non è una prova che volevasi P oliva 
ca pressione, e col mezzo del colore obesi giunta ad essere varia di colore e nereg- 

STUUDD& ru>1 Cl»r^ • •.■«.esci sy^l «t s • 
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SVI oppa nel tuo interno giunga in tal 
modo alla compiuta sua maturiu. Oltre 
a CIO Marrone vuole che Y oliva resti 
alcun poco ammassata, onde, come si e- 

‘snrer'- 

InTev?- 

che r of ' letteralmente, cioè 

che r n/m j Pacaltro una conferma, 
/ueno dai c'rlciT^^'' ^ 

vanontuttaac*;brrr"““‘^“‘" 

Catone contro il ^ commento a 

pretendono che dehh* ‘ 

' prima di "Putarsi matura 

.ria r - ‘^“8'“'" di colore, 

’M» I upin one di n •. 


r oiiv 

st riporla r • — -o— ^ v-v/iuic, 

^-ssohùaS:rhe^^r•“‘>“"' 

I- _ ■ ' ^ cne I oliva é matura 


SI riporla 
dice ossol 

quando la polm „ 1 

® ^ superficie stessa del 


nucleo insieme ..li, oe. 

1’ olio stesso rend * nereggiano, e 
tile nell’olivq „ '"7‘, ““gg'urmenle sol 
rilà. l’n’ altri ~ densarsi per la malli 
Lìamo asserito ciò che ab 

greci al lil, , ’ *' *'*l''ae dai geoponici 
r edizione di A'ce^n,'®’ del 

trattandosi dell’ olio “"r 
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giante ? Se non che CobuneUa nel consi- 
gliare quest' epoca accenna che ciò é per 
r ordinario, giacché può avere effetto nei 
climi caldi e non generalmente per ogni 
luogo. Catene e tutti gli altri latini e 
greci consigliano di aspergere le olive col 
sale, onde, dice Palladio, con tal mezzo 
rendere più fluido l'olio che spremed, ed 
aggiungeiemmo, per provocarne un mag- 
gior sviluppo dai vasi. E chi non sa che le 
ulive che sono state conservate per qual- 
che tempo nell' acqua salata perdono il 
loro sapore aspro e ne acquistano uno ag- 
gradevoUssimo ? Se vi occorreva adun- 
que una preparazione fiitta espressamente 
alle olive, in generale non solo per ren- 
dere più facile e più fluida la uscita del- 
I' olio dalla polpa, ma anche per togliere 
r aspro c r amaro, benché nereggino al 
dire di P~ arrone, e che dovrebbe dirsi 
delle olive ancora immature ed acerbe. 


( 1 ) Secondo C/ja/ito/, un calore dai 5" 
.■..osili in n, „ ' °lfocino, sienifimró ® sufficiente per disporre un vege- 

^ue S che era psf II i fcf'ucutsrione putrida. (£/cm. de 

ue era estrailo da c/dm. pari. IV, art. VI) 
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Mcrescùnento di questo calore, dhé Rn- 
sier rÌMÌontfò fino al 56'^ di Reaumur ( i ), 
iodica che essa s'.e già costituita in que- 
'sto stalo. In conseguenza, le olire s'alte- 

nellu stretto significato io cui si prendo- 
no questi vocaboli ? Oratio ancora ci fii 
conoscere in qual pregio era tenuto l'olio 
estratto dalle olive nere, e quale perciò 
r opinione che dobbiamo formarci dei 
precetti che troviamo negli antichi in 
questo argomento, te in questo stato ap- 
punto prepararanti onde renderle com- 
mestibili anche nei più lauti conviti : nec 
dam omnis abacta paupiries esuUt re- 
gimi ‘ nam vUibus ovis. Nigrisque est 
oleis hodie locus. Hor. Sena. lib. a, 
sat. a. Nel capitolo 5a, del lib. la, Co- 
Luneltn, dopo aver indicata 1' epoca del- 
la raccolta delle olive, per l' ordinario 
al principio di dicembre, soggiunge nam 
et ante hoc tempus acerbwn oleum con- 
Jigitur quod vocatur aertivum, et circa 
hunc mensem viride premitur , deinde 
poslea maturum. Sed acerbum oleam fa^ 
cere patrisjarmliat rationibus non con- 
ducila quoniam exiguum Jluit^ étc-,epoco 
appresso : yividis autem notae conjicere 
vel maxime expedil quoniam et saiis,Jluit, 
et pretio pene duplicai domini redditum. 
Benché da questo pmso di ColumeUa si 
potesse ritrarne, che olio acerbo, I' olio 
verde e 1' onfacino, non fossero forse una 
cosa medesima come i più hanno asserito, 
pare di potersi rilevare che siccome l’olio 
verde degli antichi era l' olio il più pre- 
giato, questo era spremuto da olive già 
mature se fluiva in maggior copia dd- 
1’ acerbo, e di somma delicatezza se pel 
^uo prezzo radrlopipiava la rendita al pro- 
prietario. L' olio poi acerbo derivando 


(I) Rotier, toc. est, art,.Aiu/e. 
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[rano di colore, la tessitura delle loro parli 
si rilascia, la coesione diminuisce. Ln 
odore forte fa arguire una dispersione 
d’ idrogeno e P illanguidirsi , o P estio- 

da olive cariche di eccessiva mncilagginé 
non per anche converlil.i in olio, oltre 
che questo ne esciva in piccola quantità, 
abbisognava di una apposita preparazio- 
ne donde promuovere il suo fluire dalle 
vescichette contenute nella polpa, e per 
correggerne P amarezza. Quanilo poi a- 
cquistaroDsi nuovi lumi su tale proposito, 
al dire del nostro Gandolfi, appena ven- 
ne meno P uso della palestra e dei bagni, 
la preparazione di quest' olio giunse a 
tale decadenza, che si negò perfino col 
tempo potersi estrarre una sola goccia 
d’ olio dalle olive acerbe. Convengo per- 
tanto nel parere del nominato scrittore, 
che tanto era dire olio verde qnanto olio 
di oliva matura. Crederei inoltre di po- 
tere concludere che tutti i geoponicl 
abbiano avuto per oggetto nei loro inse- 
gnamenti, onde ottenere un oliò fino e 
delicato, quello di non oltrepassare i li- 
miti della conveniente e naturale matu- 
rità dell'oliva, avuto riguardo al clima ed 
all’ esposizione in cui vegeta la pianta, 
ma non mai che P immalurità del suo 
frutto presa nel suo rigoroso significato 
fosse il metodo più conveniente per e- 
strame il succo più delicato in opposi- 
zione a qnrilo prescritto dalla natura per 
tutti gli altri. 

Il sig. Rose dice, che in generale 
quanto più acerba è P oliva, tanto più 
buono è P olio da essa somministrato ; 
quanto più matura è P oliva, tanto più 
grasso é disgustoso è il suo olio. Noi in- 
vece direùio che la oliva vuol esser colta 
matura, e che quanto meno si sarà ecceduta 
tale epoca, tanto più squisito sarà P olio 
che si otterrà, e ciò fondati sulle autorità 
pocoanziaccennate,e sa ciò che si pratica 
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giieni il' una 6accola lo sviluppo dei gas 
acido carbonico (i). Oltrepasuto questo 
stato di tunulto, la massa si rafliredda, la 
mufià la invade (a), e la circonda un 
ambiente fetido e sotTucante (5). 

comunemente (<s) . Concludasi dunque 
coll' illustre Gmuiolfi^ che l' oliva matur» 
dà phi olio di un sapore assai più grato 
e deciso : che si conserva quanto esige 
r uso comune ed il IraiTìco con le nano- 
ni estere ; die è una economia male in- 
tesa quella di raccogliere le olive ancora 
acerbe ; che perciò fa d' uopo attendere 
il momento di piena maturità, secondo la 
spede dell' oliva, secondo il clima, l'espu 
siiione, é il suolo per chiunque brama 
di avere olio non solo in copia maggiore, 
ma anche assai 6uo, come lo indica, oltre 
r odore e sapore di perfetta maturità, il 
colore medesimo, il quale è verde, se 
estratto dalle prime olive in ottobre, ros- 
so slavato, se in dicembre, rosso più de- 


li) Idem, ivi. 

(a) Vedami Rozier e Base ne' luoghi 
iodica ti. 

(3) Rozier, toc. eit. 

(a) Fra le notizie agrarie della comu- 
nità di Pontadera conleiiule in un arti- 
colo comnnicato dal sig. Luigi Bagnoli ai 
dotti compilatori del Giornale agrario to- 
scano lom. 4< trimestre a, pag. ai3, trova- 
si aiKora ciò che riguarda l' olivo e la 
soa raccolta. Dicesi ivi che le olive si rac- 
colgono quando sono cadute per maturità, 
pinttoilochò staccarle dalla pianta ; che rao- 
eoltc si stendono sopra i solai in islanse a- 
riose ed asciutte, dose si tengono tre o 
quattro giorni, rivoltandole peraltro ogni 
giorno per impedire che si riscaldino ; 
quindi che sono porlate nel frantojo per 
marinarle. Eslatia la prima qualità dell’olio, 
per due volte viene macinala la parte che 
rimane, o sansa , c questa si spreme get- 
tandovi inierrollamente acqua nollila. 

a. ossa. 
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Soa. Frattanto l'olio che sfuggì al- 
r azione di questi agenti (f) si risente 
delle nuove qualità delle sostanze con 
esso in contatto. Esse gli comunicano il 
loro odore disgustoso, il loro sapore acre 

riso e sfacciato, se in gennajo e frisbrajo; 
dal maixo in poi va sempre più acqui- 
stando chiarezza e limpidità , e diventa 
alfine di un oolore di chiara e beOa pa- 
glia matura. Nè diversamente 0 (>ina il 
celebre .Achille Richard, il quale dice, 
che 1' olio è tanto più squisito quanto 
meno sì attende di cogliere l' olive dopo 
il momento della vera loro maturità. Cosi 
il chiarissimo PbBùti, il quale vuole che 
I' epoca migliore per fare la raccolta delle 
olive sa quando vestono un colore rosso 
oscuro, e cosi il celebre Filippo He. 

Anche qui il sig. De V tcchi, come 
vedemmo più sopra, si unisce al parere de- 
gli autori indicali. Parlimdo dell’ influen- 
za della raccolta sulla qualità degli oli, 
dice, che ovunque piaccia di avere un 
olio distinto, se ne deve accrierare la 
raccolta avanti P epoca della maturità 
perfetu. Ciò è comune a qualunque frut- 
to, il quale per essere buono e delicato, 
non deve avere oltrepassati i lìmiti della 
sua maturità naturale. Asserisce poi, che 
i resultati dei saggi fatti dd sig. Presta 
dimostrano che P oHo del settembre, sti- 
tico ed astrìngente, divenuto in seguito 
dolce ai primi di ottobre, soavissimo agli 
ultimi, scemò £ pregio al fimre di di- 
cembre, ed ancor più nel gennajo, aven- 
do a quest’ epoca già contratto un sapore 
poco grato : nel fi^brajo poi o nd marzo 
divenne raorido e nauseante. Questo vi- 
zio, non disgiunto dall’ altro , valutato 
notabilmente in commerdo , doè dd- 
P opacità, nell’atto che la limpidezza for- 
mava il pregio ddP olio oofanico dei 

(i) Cbaptal, toc. eit. 
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c pungente (i), e combinandosi in unjdulntata la formatione di qualche alcaE, 
modo più intimo e più immediato con forse l'ammoniaca (i), che combinandosi 
esso, ne alterano il colore e la trasparen- cuU' olio stesso, ne riduce in istato di sa- 
ia (a). In questa circostanza sembra in- pone , e però solubile nell’ acqua una 


Romani, e lo forma al presente per gli 
oli più celebrali. La ragione che esso ne 
adduce, si è, che 1' dio, il quale si estrae 
dalle olive si risente di tutte le qualità 
che distinguono il loro stato attuale. Sti- 
tico ed acre, come acri e stìtiche esse 
sono allorché vengono raccolte nei primi 
perìodi della fruttificazione , indolcisce a 
misura che la maturità s' inoltra. Perve- 
nuto a quel limite in cui I' uliva tende a 
disciogliersi, l' olio tende ad irrancidirsi. 
Le olive immature hanno dato un succo 
viscoso, il quale non potè convertirsi se 
non che in sapone. Da quanto riferim- 
mo parci, se non erriamo, potersi con- 
dndere che sebbene esso consigli la rac- 
colta sollecita delle dive, vuole perù che 
iiem> giunte alla maturità ; e che se di- 
mostra i danni che avvengono nella qua- 
lità deU* olio per la maturità oltrepassata, 
non si mostra però favorevole per la loro 
raccolta, allorché sono immature, subito 
die in questo stato non le ha rinvenute 
capad di altro, se non che per formare 
il sapone. L' unico caso in cui 1' dio del- 
le olive non mature, sia se non deHcatu 
meno aspro almeno di molto di quello 
estratto da olive già mature, è quando 
trattasi di macinarle. Tenendosi le olive 
non mature ammonticchiate per qualche 
giorno, compieranno in certo qual modo 
il periodo della loro maturità a cui non 
possono giungere quando fossero maci- 
nate appena colte. Laddove ndle olive 
men mature tenute ammassate per dei 
giorni, sviluppasi la fermentazione, la 

(») Soxitr, toc. cit. 

(a). Idem, ivi. < 


quale altera immancabilmente I' olio che 
rendevi perciò acre. Prende adunque 
equivoco il sig. Uose attribuendo la buo- 
na qualità dell' oKo alla pratica di racco- 
gliere le olive non mature, quando inve- 
ce doveva ripeterlo dall’essere tenute am- 
massate per qualche giorno onde com- 
piere, come si è detto, il periodo della lo- 
ro maturità. Da ciò ancora può conclu- 
dersi che se dalle ulive non mature può 
aversi olio buono con lasciarle però ma- 
turare dopo raccolte, quanto migliore 
non dovrà essere l' olio estratto da olive 
mature sulla pianta stessa conforme a 
quanto osserv asi pegli altri frutti } poi- 
ché dall' uva iuunatura non [fotrà mai 
estraisi un vino piacevole al palato. E 
perciò riflette saggiamente Rouer, che 
nelle vescichette di cui é sparsa la polpa 
dell' uliva per anche verde non può es- 
servi olio già formato per la stessa ragio- 
ne, per cui non ritruvansi parti zuccheri- 
ne nell' ur o prima della sua maturità. 
Ifon è adunque dal raccogliere le olive 
ancora acerbe che si ottiene olio buono 
a preferenza di quelle lasciate maturare 
in sull' albero, ma bensì dall' intervallo 
maggiore o minore che si lascia fra la rac- 
colta e la macinatura. Se le olive acerbe 
abbisognano di essere tenute in serbo 
per molfl giorni, onde in tal guisa com- 
pievi la loro maturità, basterà macinare 
subito le olive già maturate onde non si 
sviluppi la fermentazione, per ottenerne 
un olio assai più saporoso e ddicato del 
primo, poiché qualunque siati frutto é 
assai più grato, compiuto che sia l' ordi- 
nario processo della natura, di queOo che 

(i) Chaptal, loe, cit. 
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parte : iftfatti è ouervaiione oosUote che 
r olio dato da olive fermeDlate, a circo- 
stanze ^oali^ è minore di quantità di 
quello estratto dalle intatte (i). 

quando ri si fa concorrere lo sforzo del- 
r arte. £ il dirsi dai gcoponici greci e 
latini, che tanto di oliva debba raccogliersi 
giornalmente quanto sia sufficiente a ma- 
cinarsi in una notte, conferma ciò che si 
è detto poc' anzi, di doversi cioè subito 
macinare, ’ed inoltre prova che intende- 
vano parlare di oliva già maturata (a). 

(i) Ifolite credere^ oleum in tabulato 
(dopo la fermentazione delle olire) posse 
crescere. Quam citissime con/icies^ ioni 
maxime expediet^ et totìdem modiit col’ 
lectaey plus olei efficiety et melius. Olea 
quae diu fuerit in terra aut in tabulatu 
olei inde minus fiety et dettrius. Cat. De 
re rut(.* 6 ^. L* fiuiìe que t on retire (dalle 
olive fermenlale) est non seulement déte- 
stablsy mais en moins, grande quantité. 
BosCy loc. cit. Vedansì pure ai lui o luoghi 
Amoureux e Rozier. 

(a) Il fig. Giuseppe Vay-y in una sua 
noia iolilolata — Notizie riguardanti la 
manifattura delP olio a freddoi e resul- 
tati della medesima ^ inserita nel n.* 9, 
pag. 1^3 del Giornale agrario toscanoy 
•oslieoe di aver ottenuto olio eccellente da 
olive colle di fresco^ non appassite e fatte 
a freddo, cioè senza adoperare acqua cal- 
da come si ose comunemente. L» ri|EÌone 
che DC adilnce si è, che le olive tenute am- 
roasaate si riscaldano e ri stabilisce la fer- 
miotaiione, e l'olio si altera. L'altra ra- 
gione di non osare ecqua calde si è perchè 
frindicè queste essere efficace a discinf>lie- 
re le parti roneilapginoie, le quali disciol- 
tc comunicherebbero eli* olio palrehcendoti 
prontamente un odore assai fetido. Vuole 
Jierò che le olire acerbe o guaste non aia- 
no confuse con le malore e sane. Da ciò 
•cmbn rilevarsi che l'anlora opinò Aivore- 
volmenle per la manifattara dell' olio con 
oliva malora a preferenxa delle acerbe, co- 
me abbiamo sostenute nel corso di questa 
nota. Nondimeno nel tom. triroesire 
>93 dello ateMO Ginmi^ Iroranaii 
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5o3. Ciò non osinole prevale Pop»- 
oione che P uKu auiueati colla fermenta- 
zione delle olive. Essa protegge ancsrni 
questa pratica detestabile nei [iaesi ph: 

Dice Caloiie di doversi attendere 
prima di tnacinarla, qoando stdlanto foase 
rapresa dal freddo. Oltre a ciò è cosa as- 
sai facile di prevenire lo scolo dell'acqua 
rossastra di vegetazione che non ba po- 
tuto evaporarsi, e dell' innalzamento di 
temperatura nell' oliva ammassata, essen- 
do gP indizii della incominciata fennenta- 

inserite zlctine osservazioni all' lùlecedente 
memoria in opposizione i quanto vi è 
esposto. Nell'atto che mostra approvare il 
metodo a freddo nell’ estrazione dell’ olio, 
non ammette differenza nella qualità fra 
quello estratto da olive acerbe, e quello 
estratto da olive mature, abbisognindo, 
dice egli, soltanto il primo di nn tempo 
maggiore, onde sia riposto nei vasi per 
addivenire buono al pari dell’altro. Iji 
differenza maggiore di opinione cooaisle 
che dove il lignor Fajr prescrive ebe le 
olive siano frante, fresche ed appena rac- 
colte, P anonimo vnole all'opposto che sia- 
no fatte diligentemente appassire, citan- 
do io appoggio la pratica dei più diligen- 
ti proprietari! lucchesi. Vuole però che ciò 
si eseguisca senza ebe le olive subiscano 
la più leggiera fermentazione. Dire che le 
materie mocilaggiDose. e Pacane di vegeta-^ 
lione comunicano all’olio P aspre e l’a- 
maro, ritardano d'assai la manifatlura, 
mentre P olio delle olive frante troppo fre- 
sche vien fnori Collegito ed immedesima- 
to talmente con P acqnt e col gloline, che 
assai tempo vi vuole per operarne la se- 
parazione e rare volle se ne ottiene l’ in- 
tento tenza impiegare t'acqua calda. Sic- 
come però oonchinde che P olio fatto rari 
olive fresche diventa buono come quello 
fatto con olive appassite solo che il primo 
debba stare posato per tS o io giorni, 
pare che la discordanza dell’ anonimo a) 
ridoca in qnesla parte a volere la mani- 
fattura a freddo per le olive appassite, e 
l'acqaa calda per le olive fresche e fran- 
te appena raccolte. Nondimeno vnole che 
P olio fello con olive apptsrile riètèa di 
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favoriti per la cullum ddr olivo nella 
Provenza (i), in Italia (a). Che diremo 
della Spagna, delia Corsica, della Barbe- 
ria, della Sicilia, ove essa ò stabilita in 

ziooe, e delPalterazlone che avrà sofferto 
r olio che se ne dovrà estrarre. An^he 
r autore delP articolo HuHc del Dixiona- 
rio delle scienze naturali, dice che quan- 
do r oliva è maturo, e che è ancora fre- 
sca, somministra un olio colorito in ver- 
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precetto (i)? Deducetelo dalla qualità 
dei loro oli, e dalla r^utazione con cui 
sono ricevuti in commercio. 

5o4« L'olio di polpa, chiuso in una 

dastro, il cui odore e sapore leggermente 
rammentano quelli del frutto» Soggiunge 
poi che I’ oliva, la quale non è matura, 
dà un olio amaro, e che quella, la quiJe 
e troppo matura, ne dà uno troppo gras- 
so. Se osserviamo ciò che si pratica in 


(i) I luoghi più elistìnli perle qualità 
superiori dei loro oli, come i contorni d'Aix 
e di Moinpellieri non sono ancora esenti 
da questo fatale pregiudìzio. La-Brousse 
e Bosc lo rimproverano toro acremente. 

(a) Grazie all* insinuazione ed alfe 
sempio de* grandi proprietarj e degli agri- 
coltori istallili, la loscana è ornai rivenul:> 
da una pratica, che non ha molto degra- 
dava ì suoi oli nel concorso de* paesi limi- 
trofi. 


qualità superiore a quello oUenoto oon 
olive fresche, adducendo per prova che vo- 
lendo mangiare olive dolci e buone è ne- 
cessario farle prima appassire al sole, o al 
moderato calor del forno. L* altra ragione 
poi in favore delle olive appassite si è, che 
Tolio sgombro dagli iropncci dell'acqua, e 
dalle materie mucilagginose fluisce quasi 
spontaneo, e con poca espressione. Consi- 
glia finalfsente per togliere il pericolo 
della fermentazione locali suificienli a con- 
tenere la doppia quantità d'olive che un 
proprietario possa raccogliere ogni i5 o ao 
giorni onde poterle distendere a pìccola 
densità, perchè restino ventilale, e più fa- 
cilmente custodite, e fiiialroejite per occu- 
pare stendendole una sola metà del locale, 
dovendosi ritenere vuota T altra metà per 
far variare ad esse la posizìoue. 

Nel tom. 4> trimeatre 3, dello slesso 
Giornate, il sìg. in una nota sotto il 
titolo di — Jfotizie ulteriori sulla mani- 
fattura delC olio a freddo — risponde al- 
r autore anonimo della nota precedente, 
sostenendo P utilità di franger le olive fre- 
sche ed appena raccolte. Dice esso che o- 
goi frutto maturo ha uu aroma suo partico- 


(i) Ved. in Roxier^ /oc. eit. art. huiìe 
delle regole per gli agricoltcri sul modo 

di far fermentare ppportunamenle le olive. 


lare, che va perdendo della sua grazia a 
misura che invecchia. Seguendo il parere 
di Boscy awerUce che Polio è formato nel- 
la polpa deir oliva un mese innanzi il co- 
loramento della sua pelle, che la quantità 
auraenla con la maturità, e che un mese 
dopo la sua maturità compiuta si guasta, 
perchè in questa epoca le ulive fanno sen- 
tire la diminuzione del loro aroma, e di- 
minuendo questo si minora anche la quan- 
tità delPolto. Adduce poi P esempio di Aiz 
dove si fa un olio eccellente oon olive sol- 
tanto prossime alla maturità compiala, fre- 
sche appena raccolte, o pochi giorni dopo. 
Ciò peraltro a mio parere proverebbe po- 
co o nulla contro il metodo di farle ap- 
passire prima di frangerle. Poiché Polio di 
Lucca non è meno eccellente di quello di 
Aix, e se in questo secondo paese si ottiene 
olio eccellente col farle appassire a differen- 
za delPallro. conviene supporre o che ragioni 
particolari consiglino questa pratica, o pro- 
verebbe che il seguire l'uno o l'altro me- 
todo fosse assai indifrerenle per ottenere 
P olio squisito. Loda in seguito P autore 
la pratica di raccogliere le olive quanda 
sono prossime alla compiuta loro malurilà, 
ed in ciò siamo interamente d'accordo. Ma 
quando adduce l'esempio dì Aix, che per- 
ciò le raccoglie in novembre, non lo sia- 
mo, perche se ad Aix sono in lai mese 
prossime alla maturità compiuta, non pos- 
sono esMrlo in molti altri, e non sarà 
un errore se io questi se ne protraesse 1« 
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botliglia, ed esposto in pien' aria nella 
direzione del mezzogiumu, non indicò 
nell' intervallo di tre anni alcun sensibile 
cangiamento. Esso si conservò limpido, 
d’ un vivo color citrino, dolce, buono, e 
quale s' era ottenuto all' epoca in cui si 
estrasse (i); unito all' acqua ed allo spi- 
rito di vinoj non vi soffri alcuna altera- 
zione, nè alcuna diminuzione sensibile. 


Porto Manrizio, in Oneglia e in altre 
parti della riviere di Genova, l'olio che si 
vende carissimo è quello che si estrae dal 
marzo in poi inclusivamente sino a tutto 
gingno, ed il prezzo aumenta a misura 
che avanza la stagione. Riferisce RmÀer 
che dopo aver tentato inutilmente di 
scuoprire quale arte si adoperasse in Or- 
leans per ralTìnare gli cJii cosi grati a 
Parigi, ed a non pochi della Linguadoca 


raoeotia. Sulla nccesiiU proposta dall' ano- 
nimo di estesi locali onde le olive da ap- 
passirsi non fermentino, risponde che non 
solo non sono neoesssriì, ma anche conlrarii 
air economia, ogitello da non doversi Ira- 
sourare. 3e si dovesse portar ciudizio in 
onesta disparità di opinione, semlira dover- 
H preferire quella del sigoor yaf, come 
quella che ammettendo doversi raccogliere 
l'oliva quando è matura, si uniforma alla 
pratica piò ragionevole nella manifattura 
deir olio, volendo ansi che si separino le 
olive acerbe e guaste dalle mature e sane. 
L' appassimento delle olive consigliato dal- 
r anonimo suppone per lo più un princi- 
pio di fermentazione in esse, e perciò di 
una alterazione nell' olio, alla quale non 
provvede abbastanza la ventilazione dei lo- 
cali ove leogonsi ammassate le olive, su- 
bito che deve attendersi che siano appas- 
site prima di frangerle, epoca io eoi ol- 
tre all’ esserne diminuita la quantità deve 
anche restarne alUrata la sua qualità. 

(i) Situve, toc. cit. 


AnvicoLo razzo 

DdT olio dd noccUdo. ' 

5o5. lotraprendeiMlo l'esame com- 
piuto dd prodotti dell' oliva, il >ig. Siettve 
tritorò prima,e compresse poi 7 ,ia libb. 
di Docduli, spogliati dalla loro dru|ia. 


a segno di preferirli ad ogni altro olio 
per confessione sua stessa, si diresse ad 
un dttadino assai facultuso di quelb pro- 
vincia. Intese da questi che bitto l'arca- 
no consisteva nel farselo venire segreta- 
mente dai paesi sopraindicati. Riflette 
perciò saggiamente il sig. Gamiol/l che 
potrà bene essere che piaccia a taluno 
r olio dell' oliva appena colta e rossetta, 
ma non sarà giammai vero, che l'oliu del- 
r oliva matura comunque si decanti da 
Rouer per troppo grasso e mudlaggino- 
so, sia acre, puzzolente, detestabile o sna- 
turato, o meno salubre del primo, come 
pretende il sig. Rose, giacché è noto che 
i sughi de' frutti acerbi sono sempre di 
danno alla salute, e vengono proscritti 
per tal ragione da tutte le leggi sanitarie. 
E qual bisogno v' è di affrettarne tanto 
la raccolta, onde ottenerne ddl' olio fino, 
e che, come si esprime quell'antore, senta 
del suo frutto, se ammette per canone 
che la sua qiulitè si guasti un mese do- 
po che la oliva è giunta alla sua maturità 
compiuta 7 II coloramento in nero del 
suo frutto , la non diminuita tensione 
dcUa pelle e la sua non eccessiva cede- 
volezza sotto le dita, sono indizii abba- 
stanza certi e facili a praticarsi per non 
oltrepassare il momento opportuno per 
la sua raccolta. 

r. Gias. 


Digìtized Itv ' 


O L I 


O L 1 

c<I estraltanc la senu'ii/.a. Secundu ciò 
eh’ egli asserisce, oe estrasse 3,87 lil>- 
bre d’ olio meno limpido di quello del- 
la polpa, e d’ im odore disgustoso (i). 

506. Il rapporto d’ i : 0,54 fra la 
sostanza legnosa e l’olio estratto, sembrò 
esagerato, e le esperienze furono ripetute. 
Il sig. Presta, che le esegui incompiuta- 
mente, e che perciò non ottenne alcun 
resultato, elevò fi a i primi l’allarme con- 
tro 1’ esperimentatore (a) ; ^mourettf 
che intraprese a sostenerlo, non fu for- 
tunato ; neppure i suoi tentativi furo- 
no valevoli ad ottenere olio dai noccio- 
li (3). Rtnier li rinnovò con maggiore 
intelligenza e con maggiore elTicacia ; 
esso ottenne da una certa quantità di 
questi noccioli triturati, e ridotti in jiasta 
molle, alcuno goccie d’ olio fosco, lattigi- 
noso, rancido e nauseante. Chiuso in una 
bottiglia insieme con lo spinto di vino, 
assunse un odore di lana non distinta, 
che si comunicò allo spirito stesso, per- 
duto il suo proprio. 

507. Anche l’acqua impiegata, sia 
bollente , sia fredda nell’ estrazione di 
quest' olio acquistò un sapore diverso da 
quello che le è proprio nella fabbricazio- 
ne comune dell' olio (4). til facile preve- 
dere che una stilla d'olio di nocciolo, ed 
il soggiorno momentaneo di questa stessa 
acqua in una massa considerabile d’ olio 
puro, la vizierebbero prontamente. 

508. Àmoureux ha fatta l’ impor- 
tante osservazione che i noccioli assorbi- 
scono l'olio della polpa, e ciò io tanta 
maggior copia, quanto sono triturati in 
più tenui frammenti (5). 


ti) Idem, ivi. 

(a) Memoria intorno ai Sa saggi 
d'olio, ec. pari. III. 

(3) Loe. eit. part. Ili, cap. I. 

(4) Rotier, loe, eit. art. olivier. _ 

(5) Loe. eit. 

Dit. cT ségric., 1 7* 
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Articolo qi'ssto 
Deir olio ili semema. 

5og. Come da qualunque altra se- 
menza, s’ ottiene 1’ olio anche da quel- 
la dell’ oliva. Seguendo il citato Sieuve, 
3,47 liblire di essa ne resero i,54 (1). 
Quest’ olio è limpido, puro, dolce. Trat- 
tenuto per I 5 mesi rinchiuso in una bot- 
tiglia, ed alla temperatura di 10°, divenne 
aromatico con un basso odore d’unguen- 
to, nò in vcrun modo rancido. L’ acqua 
a cui fu unito divenne lattiginosa c di 
eguale odore ; lo spirito di vino vi gal- 
leggiò separato da un leggero sedimento, 
e v’ acquistò un odore aromatico, resino- 
so, diminuendo di trasparenza (a). Que- 
sto stesso olio, esposto per tre anni, 
in un recipiente ben chiuso^ all’ aria i;_ 
bera del mezzodì, aveva cangiata la sua 
limpidezza in un colore giallastro, e con- 
tratto un sapore piccante e corrosivo, che 
esulcerava il palato (5). Alcune goccie 
sparse sopra una lamina d’ acciajo, v’im- 
pressero, dopo il soggiorno di 3o giorni, 
altrettante cavità sensibili al microsco- 
pio (4). 

5 IO. Una porzione d’olio puro 
unito con una sua ao“ parte d’olio di 
semenza (5), fu diviso in due bottiglie ben 
chiuse, 1’ una esposta al libero mezzodì, 
l’ altra in un’ orciaja sotterranea. Dopo 
sei settimane nelle quali la temperatura 
media esterna si determinò a 4°,3, e l’in- 
terna a 8°, 3, le due porzioni d’olio non 
indicarono alcun cangiamento : nelle sei 


I (I) Loc. eit. 

(al Hnzier, loc. eit. 

(3) Sieui’e, loc. eit. 

(4) Idem. il/i. 

I (5) Kfperìmenlo psrlicolare, iucomiii- 

cialo il primo genasjo i8ifì. 

34 
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successive ed alle temperature di 7“, 8 
e di 9°, 1' esterna divenne leggermente 
fosca, con una tendenza di rancido ; l' in- 
terna conservava tuli' ora la sua ordina- 
ria apparenza nell' intervallo di 584 gior- 
ni (i), nè indicò d'aver contratto alcun 
vizio sensibile sia nell' odore, sia nel 
sapore. 

5 1 1 . Gli antichi che conoscevano 
r olio di semenza, lo riguardavanu come 
un motivo d' alterazione dell' olio di pol- 
pa ; sono noti i precetti da loro ripetuti, 
acciocché, infrangendo le olire, sene con- 
servassero intatti i nuclei (a). I moderni 
sono discordi : gli uni insistono sull' os- 
servanza di quelle massime ( 3 ), gli altri 
le riguardano come inutili ( 4 ). I primi 
citano le teorie e le dottrine, i secondi 
la pratica ed il fallo (5) ; e noi apprez- 
zeremo le due opinioni fra poco, ad og- 
getto di conciliarle ;* in quest'occasione 
potremo determinare con qualche esat- 
tezza 1 influenza che l' olio di semenza 
può avere su quello di polpa. 


( 1 ) la prirns non potè più olire espe- 
rimenUirn, essendo sccidenlslinente csduts. 
(a) neifue nucltis ad oleum utalur, 
m SI uteiur, oleum male tapìet. Catone. 
fozfica, c«p. 56, 5j. Olivas molae 
nr tnonu leoìter molitoj 

** coaterantur. Succus 

_ f "ncleis expressus oleum eorrum- 
Nel m li* Geop. lib. IX, cip. 10 , 

ni. V?.” s'esprimono Columella, 


IIK Vii -'eo s esprimono Columella, 
Oerr * ^t^^ndio, lib. XII, csp. 

raur ^ amande et au bois de no- 

ce au'^llr /“•iles doivent en generai 
« tls ont de défectueux. SUule, loc 

ei'ne^rfl.?" ^f^'Snera (dall'olio) le pria- 
noraux 2”*'.“*'** Pnr la substration des 

ra t Cresta nella sua Memoria 


.éancuLo Qi'isTo 

Deir indole e dei caratteri delF olio 
comune tf oliva. 

5 13 . Dopo le cose premesse è fa- 
cile concludere, i .° che 1 ' olio estratto da 
un' uliva compiutamente infranta, ed op- 
portunamente premuta, è un conipuslo, 
sotto diverse proporzioni, di quattro spe- 
cie d' oli diverti, cioè di scorza (497)1 di 
polpa (499)1 di nocciolo ( 5 o 5 ), e di se- 
mensa (Sog). 

5 1 3 . a.” Che 1 ' olio di scorza non 
essendo distinto da alcun odore, nè da 
alcun sapore particolare in una tempera- 
tura moderata ( 497 )i dissipandosi in 
un inten’allo più breve di quello in cut 
esso ne acquisterebbe uno sensibile (ivij, 
ne succede che esso non induce alcu- 
na modificazione negli oli recentemente 
estratti, nè in quelli conservati. In con- 
segneoza, se la dottrina sugli oli essenzia- 
li (487) fa prevedere come perniciosa la 
presenza di quest' olio in una massa di 
olio ordinario, il fatto la dimostra in- 
nocente. 

5 1 4. 5 .° Che nella frattura comune 
delle olive, uè tutti i noccioli rompendo- 
si, ed anche i rutti non essendolo a qud 
grado che si esige acciocché essi abbando- 
nino il loro olio ( 4 o 6 ) (i), ne avviene che 
esso deve riguardarsi come non esistente 
negli oli ottenuti coi consueti processi. 

5 15. 4 -° Che, assunto un medio, in 
una massa di 1 000 parti d' olio comu- 
ne esistono meno di 1 ■ 4 d' olio di se- 
menza (a) : dicesi meno perchè, come fu 


sopra i 3- ’ciia nella sua memoria 

f'eltori non ’f **•’ •*'''• *' 

“è ile' suoi * olio dì temenza, 

(5) fe uni olio di polpa, 

ba è cooleiiuio ,':^*.'’".“>‘g''ori oli d'ila- 
• Olio di sciuettta. 


( 1 ) Preita cd Amoureux tenUodo 
Peslraiiooe dell* olio da* oocdolì, noQ ria* 
»ciroDo ad ottenerlo, «ebbene ridotto ia 
pasta fioUsìma. Vedami ai luoghi più volte 
citati* 

(a) Ecco come noi deduciamo questo 


tizee 
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indicato (5i4)i no» tutti i noccioli s' in- 
frangono, e perciò non tutte le semenze 
forniscono olio. 

5i6. 5.® Che in conseguenza T o- 
lio (T oliva comune, parbndo a rigore, è 
una mescolanza d' olio di polpa con una 
tenue porzione d' olio di semenza. 

Si;. 6.® Che, attesa l'indole già 
nota di quest’ olio (5og e segg.J, esso 
non ha altra influenza sugli oli recente- 
mente estratti, che quella di far loro con- 
trarre in uri modo secondario e legge- 
ro (i) il loro proprio sapore, che può 
definirsi dulcigno, tendente alla nausea 

518. 7®. Che negli oli conservali 
per un discreto intervallo in una bassa 
temperatura, e ben difesi dal contatto 
dell' aria atmosferica questa qualità si 
mantiene inalterabile (Sto). 

5 19. 8.® Che negli altri più lunga- 
mente racchiusi, o, come dicesi, invec- 
chiati, la sostanza dolce sembra subire una 
qualche fermentazione, per cui, alterata 
la propria limpidezza, ed il proprio sa- 
pore, comunica spesso alla massa con cui 
è combinata un fosco ingrato, ed un gu- 
sto decisamente rancido e pungente ; ed 
i noto come una temperatura elevata ('ivi), 
ed un facile contatto coll’ atmosfera fivij, 
affretfino questi cangiamenti. 

5ao. Dopo ciò è facile decidere 
sulla questione, se sia migliore espediente 
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seguire nella manifattura ordinaria il pro- 
cesso indicato dagli antichi, che, lasciando 
intatti i noccioli, separavano rigorosa- 
mente l’ olio di semenza da quello di 
polpa (5ii), ovvero attenersi alle prati- 
che moderne, che, infranti insieme culla 
Iriipa questi stessi noccioli, confondono i 
due oli in una comune mescolanza Civi). 

Sai. I Romani capaci di conoscere 
dal sapore d' un’ ostrica il luogo ove fosse 
pescata (i), si distinguevano per il loro 
gusto esquisito per gli oli. Applaudendo 
sopra a qualunque altro a quelli del ri- 
nomato Yenafro (4^4)s essi vi distingue- 
vano particolarmente 1’ olio Vicino, deri- 
vato dalla specie d’ oliva di questo no- 
me (a), e fra i licmil, il gìaucino, otte- 
nuto colla pressione delle olive non per 
anche infrante (5). I moderni non cedo- 
no a questo riguardo agli antichi. Ai 
pregiali oli di Toscana s’ ama di sosti- 
tuire i lucchesi , a questi gli altri di 
Nizza e d' Oneglia. U palato delicatissimo 
dei Parigini non soffre altr’olio che Tulio 
d’Ais (4). 


rapporto. Il sig. Sieuve da 5 o libò, d' oli- 
ve ollcnoe IO libb., e 10 onc. d’olio di 
polpe ; 3 libb. e i 4 onc. d' olio di noccio- 
lo, ed une libb., e 14 onc. d’olio di se- 
menze. Ninno dobite che esso non siasi 
ingenneto nelle specie del secondo olio, 
riguerdeto come dovuto elle polpe lasciala 
aderente ai noccioli stessi, e però de unir- 
si al primo. In conseguenze la somma to- 
tale degli oli ottenuti ere di 16 libb. e 6 
onc. ; quanlilè che ha colT altre d’ i libb. 
e i4 onc. il rapporto di 1:0, 114. 

(1) I Francesi esprimono meglio degTl 
taliani questo sapore colla voce arrière- 
gout. 


(1) Circaeii naia farei, an 

Lucrinum ad saxum, Hulupi- 
nove edila fundo 
Ostrea, eallebat primo depre- 
hendere morta. 

Giov. Saljrr. IV, v. i 4 o* 

(a) Principalum in hoc quoque bona 
oblinuil Ilalia loto orbe, maxime agro 
f'enafro, ejutque parte, quae licinianum 
^undit oleum ; unde et liciniae gloria 
praecipua olivae. Unguenta Itane palmam 
dedere, accornmodato ipsis odore: àedit 
et palatum dedicatiore sententia. Plin. 
Nat, kilt. lib. XV, rap. a. 

( 3 ) Plin. loc. eit. 

(4) Kcco come s' esprime a questo pro- 
posito Potter, loc. cit. arf. bulle, cnap. 
Il, seei. 11 . La huile cT Aix en Provenee 
et de quelque eqnton de rette province 
est la plus estimèe, la plus douce, et la 
meilleure que V on connaisse dans le 
monde entier. 
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Sa 2. Si è egli animati da una sag- 
gia emulazione e dallo spirilo di co- 
stituire i proprii oli nella prima riputa- 
zione c nel primo posto ? La separazio- 
ne dell' olio di semenza da quello di pol- 
pa è indispensabile. Niun' altra cura può 
prevenirne le viziose qualità (809), e la 
sola fermentazione che può distruggerle 
ve ne dispiega delle più disgustose. Si 
mediti del pari se il luogo di deposito 
degli oli sia o no bastantemente al co- 
perto da una temperatura superiore ai 10° 
o ai 13'* ( 5 oq); se s’ abbia in mira un 
breve o lungo intervallo (ivi), se do- 
vranno commerciarsi, mercè un breve 

0 lontano trasporto, ec. Tutte queste cir- 
costanze, che inducono necessariamen- 
te nella porzione d' olio derivata dal se- 
me una minore o maggior tendenza a 
decomporsi, rendono la sua presenza nel- 
1' olio di polpa meno o più pericolosa. 
Valutando dietro un calcolo di probabilità 

1 danni, ai quali un proprietario in queste 
■liverse ipotesi s' espone trattando i suoi 
oli al modo ordinario, essi risultano di 
gran lunga maggiori delle spese che oc- 
corrono per prevenirli. In qualunque al 
tra contingenza, e destinando gli oli rac- 
colti al consueto consumo, ed all’ ordina 
rio commercio, nulla invila a cangiare 
sulle ordinarie pratiche, ed a separare 
due sostanze che hanno gli stessi usi, e 
che si rappresentano 1’ una coll’ altra a 
vicenda. Aggiungo che la differenza di 
valore che luti’ ora esiste fra gli oli bas- 
si c di pregio, non è di tale entità, da 
far preponderare verso un processo di- 
spendioso in preferenza d’ uno più eco- 
nomico. 

5 a 5 . L'olio d’ oliva, come qualun- 
que altro fisso, si conserva dolce, allorché 
è combinato in uno conveniente propor- 
zione colla mucilaggine (493), di cui si 
dispoglia col riposo (493) ad una tem- 
peratura più elevata di 18", o di 30°, 
ed al contatto dell' ossigeno atmosferico 
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(493). In tale stato esso diviene al solito 
rancido. 

534. L’ azione del calure sembra 
agire in un modo successivo sulb combi- 
nazione dell’olio d'oliva col suo princi- 
pio dolce. Hisc.aldata fortemente una por- 
zione di quest’ olio, il suo colore ne è 
alterato : il fenomeno immediatamente se- 
guente è una decomposizione d'una parte 
dell’ olio stesso divenuta perciò essenzia- 
le (487). Ma la causa stessa che sommi- 
nistrò questo prodotto lo fa disparire. 
L’ olio essenziale nella sua qualità di vo- 
latile (ivi) s’ evapora dalla massa riscal- 
data, la quale, per il tempo io cui una 
seconda decompoaizione non succede, ri- 
torna nuovamente ad esser dolce. Perciò 
l’olio che ba servito alla cottura di sostan- 
ze animali, o vegetabili, detto anche rt- 
\jritto, e nel quale le parti, anche le meno 
omogenee sono state disciolte e disperse, 
è di miglior uso del nuovo, ove esse de- 
vono subire questa decomposizione, spe- 
cialmente se se ne conservi costante la 
quantità con successive infusioni, e se ne 
allontanino i corpi stranieri, ec. 

53 5 . La congelazione dell' olio di 
oliva incominia da’ io® ai 12°. A questo 
limite esso è coagulalo ( 494 ) * nell’unio- 
ne più intima possibile col suo principio 
dolce. Disceso ai 5 °, si consolida (ivi), 
e la sua massima densità sembra interpo- 
sta fra queili due estremi (ivi). Perciò, al- 
lorquando debbano depurarsi gli oli re- 
centemente estratti, conviene sostenerli 
ad una temperatura di 30° o di 33° al- 
meno. La riduzione delle feerie ne esige 
una più elevata. 

536. Ma anche gli oli coagulati, 
S[>rcinhnente se non possano affatto invo- 
larsi all’ azione dell’ ossigeno atmosferi- 
( 49 ^)) abbandonano di contùmo la 
mucilaggine, la quale, riunita in dose e 
favorita da particolari circostanze, può 
subire una fermentazione. Si previe- 
ne però questo caso, di coi indicammer 
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jjtà I resultali (4<)3)j loglicntlo di tempo 
in tempo i sedimenti dai vasi ove gli oli 
sono contenuti, o decantandoli. 

Sij, Note le cause che possono vi- 
ziare I’ olio, gioverà stabilire i processi 
per ridurlo e correggerlo. Noi trattere- 
mo di ciò distintamente altrove^. 

CAPITOLO lERZO 

Dei processi per estrarre F olio d' oìioa. 

V 

5a8. Collo scopo di servire all’ or- 
dine, e premessa qualche avvertenza sid- 
r epoca più vantaggiosa per la manifat- 
tura dcD'ulio, ne distingueremo i rnn- 
zi ed il modo (t). 

Ahticoi.o paiMo 

DeW epoca iT esirar F olio. 

Saq. Abbiamo dimostrato altro- 
ve (47>) l' importanza di dare un qual- 
che riposo alle olive «lupo la loro raccol- 
ta, prima d’ esser trasportate al iiiiiliiiu, 
c, dietro le indicazioni di Plinio^ noi ne 
determinammo l’ intervallo, il qu.de non 
essendo dipendeule da alcuno particolare 
stato delle olive stesse, desc considerarsi 
come un medio. 

55o. Ma, avuto riguardo a questo 
stato medesimo, possono aver luogo a 
tale proposito ^tili distinzioni . liifaU 
li le olive luU' ora verdi, quelle che 
una predominante siccità rese liisll ed< 
aride, esigono un maggior soggiorno, di 
<]uelle d' una maturità più inoUrul^ì, o 

(i) Ci riterhtamo alta fine del presen- 
te articolo di detUre iu una Appendice 
tulio quanto sì è fatto in pro|>osito più 
recentemente; e ciò appunta {>er iiun in- 
terrompere il bel lavoro del iio>tro cliiaris- 
simo prof. />e Vecchi. v. c. 
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i e:K! turgide, e succulenti dnlle piogge h- 
fiondanti, ec. Ancoi*n diverso Ut esigono le 
olive s[ionteneamenle cadute avanti la rac- 
colta, e rispeliivainenle più o ine^o este- 
so, quanto più o meno sollecitamente 
fosse ciò avvenuto., 

55 1 . Qualche indugio appa ia de! 
pari la disposizione degli utensili. Non già 
|che questa <lis|>osizìone non jtossa esser 
data contemporuneaineiite al lipuso delle 
olive, e che le due e[H>c)ie non siano r.a- 
paci di cuiobinai'&i.Ma alcune pratiche che 
interessano questa disposizione medesima, 
delle quali ci occuperemo fra poco, di- 
pendono da circostanze esterne, che non 
è sempre dato di valutare : tale è il gra- 
do di prosciugamento di quegli utensili 
medesimi dopo le lessi vie 'c le la\uture 
opportune, che lo stalo igrometrico del- 
ratmosfera afl'retla o ritarda. 

55a. Vi si aggiunga la riunione 
compiuta degli opera), la rìcA>i ivnza dei 
giorni festivi, ec. lu conseguenza T epoca 
assoluta di dai mano alla loanifatlura del- 
r olio è quella, in cui, posto come con- 
veniente lo sUito delle olive, si può esser 
sicuri che uiuna causa, iolernu o esUiosC- 
ca, possa opporsi onde non resulti suc- 
cessiva e cnnlìnna, o almeno quella in cui 
siano meno a temersi le distrazio|iì,.o ih' 
contraine delle menu sensibili. 

Ahticoi.o sp.co^rno 

Dt coi (jiiali si astrae T oìio. 

555. Distinguiirnio quelli clic s'im- 
piegano ad estrar ’roUu direttamente dal- 
le oìioe^ dagli altri cui quali se ik‘ ri- 
passano le sanse c prima; 

§. I. Delle macchine usate nei la 
estrazione dtìì'oUo dalle oliae. 

534 . Queste macelline consistono 
nel J'rantojo con cui si riducfmo le «Jive 
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m una pali» fine e ccde\ol« : uelli» pilu. 
entro lu tjuale (|ueila pasta si conicrva \ 
nelle gabbie ove si racchiude ; nello stret- 
fojo o torchio con cui si preuic^; nell* in- 
J'rrno in cui se nc raccolgono i rifiuti. Vi 
li aggiungono P apparecchio per ridur- 
re r acqua in bollore, e diversi tUensìU^ 
come vasi, i'ainajuli,ombuti, ec. A dir bre- 
ve, queste macchine si limitano al Jrunto- 
jo. per mezzo del quale le olive sono Iri- 
turate e Irante, ed allo strellojo usalo on- 
de coiupriiuei'le. Esauiiiiiaino queste mlu:- 
chine, quali comiinemente usiinsi oggi- 
giurno. 

TnotO CHIMO 

DrA Jiaiitojo ( i ) i;i generale. 

535. Tosto che si riconobbe che 
r oliva racchiudeva dell’ olio, c che que- 
sC olio non (Hilevu ulleuersi che infran- 


ti) Eccone uua poetica descrizione. 

^ Di pila in gui»» ampio cavalo saxso 
Grave in terra si posa, ed iu sua base 
** Girrvole portando iiiiiaane palo 
^ Di terrei cerchiì, e su nel letto iu fisso 
» Uirittissiino sceude, e per lo mezzo 
n Presso allo sfiaso labbro della pila 
H L'uà solida il tura aita di (erro. 
r» Aspra d'un ca|K>tn lei ruota s' inchioda 
n Che in piè commessa della cupa vasca 
•* l'.nli'o s'aicoglie, e rade i lati e il fondo 
Che per forza di braccio indi si gira, 
» E rigiiando vulvesì G ruota. 

Aaici, La coUiv. degli olisfi^ I. IV. 

Poro orcufiatt delle opere di Gl genere, la 
CoUtini^iitne deir o/iVo, sebbene pubblica- 
ta da qualche tempo, non ci hi noia, che 
arsiizala già la stampa della maggior par- 
te del Trattalo : avendola couosciula pii) 
soileulaaienle, noi ne avremmo riportati al 
propu»ilo de* tratti verameiile eleganti che 
vi si trovano. Il Poeroelto del sig. Arici che 

n . . . . aggiunse a «ose urodi > 
a AU.UU pregio dell* arte, ed iofeurado 
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gendona la polpa, e premendola, ai dorè 
rivolgere il pensiero ai mezù -,opde ese- 
guire qnesta doppia opera. > i 

Come in lutti gli altri oggeUi in* 
dustria, T arte sembra esser progredita 
anche in questo tentando, seppure nuu 
debba dirsi che essa abbia esitato qualche 
volta (i). 

556. L* espedicute iminaginoto il 
primo fu forse quello d’ infranger le oli- 
ve percuotendole contro un ostacolo qua- ^ 
lunque, entro un recipiente cedevole (a). 
Sostituito a questo in seguito un recì- 
piciite solido, vi sì agì con legni pesanti, 
ovvero coi piedi armati dì zoccoli (5), 
uso seguito nel territorio di Marocco, e, 
presso a poco, di Veruna (4). 

557 . Il primo indizio d’ un mecca- 
nismo per triturare le olive, c’ è dato da 


n Cznipo volgendo non sperata messa 
n Dagli sterili campi a se raccolse, 

. Idem, iVi. 

deve essere letto dà tulli quelli che amano 
ravvivali dal fuoco dell* immaginazione!, • 
da' vezzi della |K>etia gli aridi precclli del- 
la cultura dell* albero sacro a Mineìva. 

(1) C* est une décou%ferte‘ ^ui a dà 
se présenter asset difficilement . . . . V*ìh- 
vention des machinés propres d celie o* 
;>drarsoii ( d'estrar l'olio) demanda bien 
de réjlexions et <T ex^riences% Com- 
guet.^ De V erigine des /oiV, etc. voi. I, 
liv. s. ♦ 

(a) A moureuXy loe. eit, 

(3) Quest* uso si oòotervava io qualche 

caniooe della Franria i\i- tempi di Cari^ 
Stefano e di Lirbàult. Quanto al cslpr- 
slare le olive coi piedi , si credeva che 
ciò desse all'olio quaiilà distinte, come 
la limpidezza, la dolcezza, il sapore, ec. 
Vedasi e questo proposito la Maison ru~ 
stitfue. Questa pratica è stala ouovamenle 
proposta per separare la polpa dai noccioli, 
onde sosliluirla alla macchina di 5seiis*e, 
di cut in seguilo. Amoureux^ Ice, eit. pati. 
IIL cha p. a. . ^ 

(4) Amoureux^ toc. cii, \ i si dice che 
la polpa delle olive è posta entro secchi, u 
7*4* o/t la Joule at'cc ics genoux. 
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CatoDs (i), ma eoa tal concbione ed 
oKurità, che, come appunto per le coni- 
che d' Apollonio (a), sono occorse delle 
dirinazioni per indicarlo, come quelle del 
Turnebo^ del Gesnero, del Popma e del 
Meistero ( 3 ). Esso differisce poco dal 
frantojo antico, rilrorato non ha molto 
negli scavi di Stabia, ed illustrato da 
Ito-Vega e da Grimaldi ( 4 ). 

538 . I Romani, dei quali sono noti 
i precetti rigorosi sull' olio di noccio- 
lo (Sai), non ammettevano altri franloj 
se non quelli che infrangevano la sola 
polpa. Tali erano le moloc ( 5 ), ordegni 
formati da due macini orizzontali, che 
potevano avvicinarsi e discostarsi a vi- 
cenda, e che agivano sulle olive come le 
nostre moderne da mondare il miglio p 
r orzo. 

5 39. Ha diminuito il lusso delle un- 
zioni (6) e degli unguenti (7), ed accre- 

(1) De re runica, cep. 18. 

(а) cipolloni Pergati conicorum, lìb. 
V, VI, VII, eie. Florenliae, 1661, in fot. 

(3) Gemer. la scriptor. rei rustie. 
voi. XI, Vopin. ibid. De instrumento fun- 
ài, art. la, Ueinster. De torculario Ca 
tonis vasis quadrinh, §. i4> >5, 16. 17, 18. 

(4) Volami le loro luemorie ebe iolr- 
reisano questo frantoio. 

(5) Àfolae qitam facillimam patiun- 
tur aàministrationem, auoniam prò ma- 
gnitudine haccarum vel submitti, vel ele- 
vati possunt. Columella. De re rustica. 
Anche il trapetum aveva due niaeinì so- 
prim|M>sle I' una sull' altra a guisa di quel- 
le de' comuni mulini, e che potevano ele- 
varti ed abbassarsi. Ved. Catone, toc. cit. 
cap. aa e cap. 1 35, ed il Meinstero, loe. eit. 

(б) Non v'era stalo sociale presso gli 
aulichi in cui non si facesse un uso per- 
petuo delle unzioni. Si vedano a questo 
proposito Esiodo ( Oper. et disc. lib. II. 
vers. 5l5). Galeno ( Egin. ). T'ito Livio 
( Hist. lib. XXI ). Columella. De re ru- 
stica, lib. I, cap. 8, eie. Platone chiama 
r olio laborum subsidium ( lib. XXX ), e 
Plutarco lo riguarda come ad leniendum 
corpus a Deo tributum esse mortalibus. 
( In vit. jilex. àfag. ) 

(7) Ateneo ci dà un' idea della profu- 
tione con cui si usarano gli unguenti. 


OLI 191 

sciuto il consumo delle manifatture (i), 
s' ebbe minor propensione per ottenere 
gli oli dbtinti, che premura per averli 
abbondanti. In conseguenza le mole can- 
giarono di direzione e di peso : esse agi- 
rono indistintamente sulh drupa delle 
olive e sul nocciolo, triturandone e com- 
mbehiandone gli elementi'. 

540. Nei frantoi, t>°i~ 

versale ai dì nostri, distinguonsi principal- 
mente la vasca, o bacino, 1 ' albero, la 
risola e la fotta motrice. 

Nohebo paino 
Del bacino. 

54 <• Costruito con pietre be- 
ne spianate e commesse un solido cilin- 
drico dai 6 ai 8 piedi di diametro, e di 
un' altezza che determineremo fra poco. 


Aegyptio pedes prius more et manus ; 

Phoenicio mapimas , simulque ambas 
genus. 

Sfsimbrio more alterum inungit bra- 
ehium ; 

A marino comas, citiumque protinut, 

Serpeltino tergum, genuque perliait. 

Dipnos. Lib. 11, cap. ao. 

Montfaueon, Antìq. explan. lom. Ili, part. 
Il, cap. 3. 

(1) Gli antichi non conoscevano la 
fabbricazione del sapone d'olio, che Gou- 
giiet aUribuisce ai Veneziani. ( Origine 
des loie, des arts et des Sciences, voi. 
1. lib. 3, cap. 3, p, ro. 94 ). Sembra pure 
che non usasseio di trattar coll'olio la lar 
na per lavorarla (iVi). Infine, non era co- 
mune presso di essi l’uso dell'olio come 
combustibile, al quale, nei tempi più re- 
moti, aervivano i bracieri di carbone, ed 
in seguilo i legni resinosi, come il pino, 
la leda ec. 

.... Taedas sjrlva atta ministrai, 

Pascunturque ignei nocturni, et lu- 
mina fundunt. 

■ Viac. Georg. 11. 
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il suo soperior perimetro è ricorso da 
una zona elevata di dua piedi in circa, 
che fa sponda ad una cavità conico-tron- 
cata inversa (i). 

543. Sul centro della base di que- 
sta cavità è resa aderente una bronzina, 
ove è praticato l' incavo d’ un pernio. 
Essa è d' ordinario a livello con questa 
base, e spesso elevata al di sopra col mez- 
zo d' un solido conico-troncato diretto, 
d' un apotema, o Iato eguale a quello 
della zona. 

NuMEan sBCoano 
Deìt albero. 

545. L’ albero, elevalo quanto la 
località esige, quadrangolare, colle faccie 
dagli 8 ai to pollici, riposa col suo per- 
nio ùiferiore sulla bronzina, e col supe- 
riore in un anello opportunamente situato 
in un appoggio qualunque, e per tal mo- 
do, che il suo asse di moto resulti verti- 
cale. Alla distanza di 5 o 4 piedi della 
sua inferiore estremità (secondo che la 
ruota abbia 6 , o 8 pollici di diametro) è 
praticato un incavo, quadrangolare an- 
ch’esso, ove è adattato un braccio, o una 
leva di legno. Questo braccio, d’ una 
grossezza sufficiente per sostenere una 
ruota che vi si deve rivolgere, e d’ una 
lunghezza di 5 , o 4 piedi maggiore del 
diametro del bacino, non è fissato stabil- 
mente all' albero, ma bensì con un asse 
o pernio che lo traversa, ad oggetto di 
potervi esercitare un piccolo moto di ro- 
tazione. Questa moto è vantaggioso per 

(1) Il niircheic Rìeardi del l'ernac-\ 
eòi, ^che studiasi io lefciso di migliorare 
Pagric.sltura tosc.sna. Ili pror.ito di copri- 
re dello bacino con lastre di ferro {Giara, 
agrar. T. Vili, pag. ai 8 ), e pare con 
buon successo. Non polrebhersi forse fare 
queste lucerne di ferro fuso? Noi credia- 
mo che si. IL coapiLAToaz. 
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rendere indipendente l'azione della ruota 
da qualunque deviazione nella direzione 
dell' albero, ed a cui nella sua mancanza 
non potrebbe esser supplito che dall'ela- 
sticità della leva. Noi lo riguardiamo pu- 
re come utile all' azione della ruota stes- 
sa, perchè divenuta per tal mudo più 
immediata e più libera. 

544. Alla parte di questa leva che 
eccede il bacino si dispongono le corde, 
o gli attiragli per adattarvi un animale. 
S'usa in alcuni luoghi di combinarvi del- 
le stanghe, collo scopo, come diresì, di 
sostenere P animale in guida, e d' obbli- 
garlo a muoversi in una direzione inva- 
riabile. E questi un errore. In un moto 
cosi malagevole come il circolare, le tenui 
deviazioni sono indispensabili all'animale 
medesimo per lo sviluppo della sua fona, 
che sempre avviene nella direzione della 
tangente ; e non è già cogli attiragli, ma 
col freno ordinario che deve esser diret- 
to il suo corso. 

545. Nella faccia non interessata 
nell' appoggio della ruota, ed immediata- 
mente posteriore ad essa, 5’ adatta spesso 
una barra di ferro, in alcuni luoghi cono- 
sciuta col nome di mescla, in altri con 
quello di servitore e di tal forma, che, 
ricorso con un lato 1 ' andamento del pie- 
de dell' albero, o della bronzina su cui ri- 
posa (5 4 i), si rivolge in arco sopra l'am- 
piezza del bacino per conformarsi coll'al- 
tro al lato interno della zona fioi). L' og- 
getto di questa barra consiste evidente- 
mente nel rimuovere dalle pareli della 
zona e dell’ albero, e di gettar verso il 
mezzo del bacino le materie, che la ruo- 
ta vi dirige infrangendole. 

Nu.«ero terzo 

Della macine. 

546. Essa è di macigno, o d' una 
pietra equivalente in durezza ed in peso. 
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d' un cliametru vario dai G agli 8 pie- 
di ( 543 ), ed alta da un piede e mezzo ai 
due. Inserita colla sua carità centrale nel- 
la leva, ed in tal posizione da corrispon- 
dere alla ca> ità del bacino, v' è per tal 
modo fissala, che senza alterarsi da que- 
sta posizione medesima, essa dispieghi un 
moto di rivoluzione intorno sè stessa, nel 
tempo stesso che ne com[pie un secondo 
intorno all' albero. 

547. Il contorno della ruota non è 
sempre una superficie cilindrica. Dove 
s'ha in pregio il solo olio di polpa (Saa), 
e che sì ricusa quello di semenza, s' usa 
di solcarb nel verso dell'altezza, altrimen- 
te scanalarla, rotondandone del pari gli 
angoli rientranti, che i saglienti. La ruota 
comprimendo 1 ' oliva, il nocciolo sfugge 
alla sua azione, ricovrandosi in una delle 
cavità contigue (■). 

548. Questo stesso resultato potreb- 
be ottenersi, ci sembra, con più succes- 
so, rotondando questa superficie e ridu- 
cendo la ruota, piuttosto che ad un tron- 
co di c'ilindro retto, ad una sfera egual- 
mente e doppiamente troncata. Compri- 
mendo una maggior quantità d’ dive, i 
noccioli avrebbero campo di sfuggirne 
r urto in un maggior numero di direzio- 
ni, e la loro agitazione variata e continua 
non potrebbe a meno di non concorrere 
ad infrangerne ed a triturarne più com- 
piutamente la polpa (3) : ma di ciò più 
innanzi. 


(i) Il tig. /'resta che non fece questa 
distinzione (/oc. cit. pig. 173, noi. i.) 
rammentando, dietro un disegno spedito- 
gli dal sig. Jjastri d' una ruota scanala- 
la, l' oso che se ne fa presso Firenze, ci 
onora coll' espressione u è una meraviglia 
«che nell’ Atene d’Italia s’adempia si 
« malamente ad una si importante man di 
opera ! « Noi ri lusinghiamo che egli, mag- 
giormente istruito, sarebbe stalo più di- 
screto. 

(a) Noi non crediamo opportuno di 
parlare in queslo luogo del mulino idealo 
D 'n. (P jégr., 1 7* 


Nmieao qdsbto 
Detta Jorsa motrice. 

549. n frantojo esige per esser po- 
sto in azione una forza motrice. Finché 
le mole non furono considerabili 

e che la servitù fu in vigore, vi s' impie- 
garono gli schiavi (3) ; in seguito gli 
animali, o l' azione d' una corrente. 

55 0. Fra i primi, i giumenti, i caval- 
li, i bovi, ec. sono egualmente capaci di 
quest' uso. Essi vi sono adattati al modo 
ordinario, col freno o cavezza stirata nel 
verso della tangente alla circonferenza da 
percorrersi, e con gli occhi bendati. Que- 
st' ultima precauzione li preserva dallo 
stordimento in cui gl' indurrebbe un moto 
circolare. 

35 1 . Applicando un animale al fran- 
tojo, fa d’ uopo sovvenirsi del teorema 
dinamico, che stabilisce parallela al piano 
sn cui si move un corpo la direzione di 
quella forza, che, poste le altre cose egua- 
li, produce nel corpo stesso il massimo 
elfelto. Ora l' azione dell' animale sul 
frantojo è di questa specie, e non può 
esser favorita che da quest' unica condi- 
zione : in conseguenza, gli attiragli, o ti- 
relle, colle quali l' animale agisce sulla 


dsl sig. Sieuve per triturare la sola polpa, 
e per lasciarne inialti i noccioli, poiché di- 
menticalo, o almeno d’ un uso limilalissìmo. 
Piacendo conoKcrIo, se ne troverà la de- 
scrizione o nell’ opera dello stesso sig. 
5 /erive più volle citala, o nell’altra di /?o- 
zier, art. Iiuile. cap. il, scct. V. 

(1) Olì antichi avevano le macine da 
grano delle trusatili o manuali, alle qu.v- 
iì eiMiio impiegate le schiavo e le asina- 
rie. e tlove s’adattava l'azione d’ un giu- 
mento. ^1a (ter i franloj o trapeli non si 
trova indicata che la forza de.gli uomini. 
Catone ilescrìvendoiie a suo figlio te più 
inìnule dipendenze, non parla che s’ usas- 
sero giammai gli auimali per porli in moto. 

3 5 
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ruota, e che ne traversano il petto, o il > 
collare, devono resultare parallele al pia- 
no sa cui cammina ; e poiché esse parto- 
no dalla leva di cui l'altezza dipende dal 
diametro della ruota, e dalla elevazione 
del piano del bacino (54>> 545), 1' uno 
dei due dati essendo arbitrario, l’altro re- 
sulta determinato dietro questi elementi. 
D’ ordinario il primo serve di base al se- 
condo t del resto, allorquando l' altezza 
deli' aniniale non corrisponde a quella del- 
la leva, è facile ridurvela con innalzare o 
abbassare con opportuni tavolati il plano 
SU cui deve ravvolgersi. 

553. Nei paesi fortunatamente libe- 
ri dai mulini signoriali, o di regia, pochi 
casi s' incontrano ove 1' acqua sia impie- 
gala come agente del muto dei frantoj. 
In qualunque caso perù quest* impiego è 
facilissimo. Disposta all' azione del fluido 
una ruota a palette, a cassette, verticale, 
Inclinala, orizzontale, ec. secondo la quan- 
tità, caduta, direzione, ec. del fluido stes- 
so, questa ruota è resa aderente ad un 
asse che sostiene una seconda ruota den- 
tata che ingrana nelle ali d' un rocchetto, 
fissato sull' albero (545). Il numero dei 
denti di quella seconda ruota, e delle ali 
del rocchetto, e che determinano la velo- 
cità del franlujo hanno fra loro un rap- 
porto che dipende dal diametro, dalla 
velocità, ec. della prima. Si veda nella 
nota sottoposta uà particolare esempio di 
questo mecoauismo (i). 


T*v. CUII,/j, 5. 

( 1 ) Ruota verticale a cassette. 
aa. Corrente. 

BB. Asse AA, 

CC, Ruota dentata. 
lìD. Roerlicllo dell'albero. 

BE. Macine. 

Il rcsiantc come nelle figure i, a, 3,4. 


'l'iTui.u secuSDo 
Della pila. 

555. Triturate al grado convenien- 
te le ulive, sia per estrame 1' olio di pre- 
gio (533), sia il comune (ivi) te ne toglie 
la pasta dal frautuju, e si depune in ua 
rceipieute prossimo, o pi/a, per infun- 
derveiie altre. Quest’ operazione dis iene 
più sollecita, se la pila sia prossima del 
frantoju, ed accessibile da tutte le parti. 

554 . Sulle sponde della pila sudo 
disposte delle pietre a piano inclinato 
verso il fondo, inclinato ancb' esso verso 
uno dei snoi angoli, da dove parte un 
canale, di cui s' apre e si chiude ad ar- 
bitrio r imboccatura, e che comunica con 
un recipiente sotterraneo, detto 1' infer- 
no, di cui altrove. 

555. Del resto questa doppia in- 
clinazione delle sponde e del fondo della 
[■ila permette all' olio che la pasta delle 
ulive spontaneamente ed in ispecial mo- 
do nelle annate piovose abbandona, di 
riunirsi e d' esser raccolto (i). 

Titolo Tzazo. 

Delle gabbie. 

55G. La pasta delle olire, cedevole 
e molle, non potrebbe comprimersi, se 
non che racchiusa in un involucro cede- 
vole anch' esso, ma di capacità inaltera- 
bile, Ora quest' involucro si compose in 


Tsv. CLIII, 5. 

( 1 ) 00. Pila. 

Nlf. Sue sponde inclinate verso 
il fondo, ove si riempiono le 
gabbie. 

Q. Canale di cpmanicatiooe col- 
r iniérno. 
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ilivers! lenipi di varie sostanze, e<l aflet- 
tò varie forme. 

S5y. Sembra che i primi utensili 
di questa specie consistessero in altret- 
tanti sacchi di grossa tela (i), di pelli (a), 
di crino (5) : in seguito s* ebbe ricorso 
a canestri di salcio ( 4 ), al quale s’ attri- 
buì la proprietà di render più tivace il 
colore deir olio ; indi a recipienti di 
giunco marino attualmente in uso, e co- 
nosduti più particolarmente col nome di 
gabbie. 

558. I botanici in genere danno 
quel nome ad una pianta che Linneo di- 
stingue col nome di fygeum sparlum (5), 
e che annovera fra quelle dell' ordine 1 
della classe III ( 6 ). Secondo il Clusio, il 
giunco marino non è che la stipa tena- 
cissima. Linn. classe III, ordine II ( 7 ). 

55q. Composte con questi giunchi 
delle cordicelle, esse s' intessono a maglia 
sopra una sagoma o modello sferoidale di 
due piedi di diametro, d' onde resnlta- 

(fl In Corsie! s’bs il coslunse di chio- 
dare la pasta d' olive nei sacchi. Roùtr. 
art. huiUy cap. Il, secl. II, $. 11. 

(a) Quest' oso si cooierva ancora nella 
letgensa d’ Algeri. 

(3) J. B. Porla FiUat. lib. XII. Fran- 
e furti, iSpa. 

(4) » Fate che i vostri operaj 

e orlino le olive al pressore, sotto il qnale 
e s metteranno io eesti nuovi di salice. 
" prehè il salice aggiunge gran bellexia 
o afolio, ec. e Agricoltura, e casa di 
oilla di Carlo Stefano. Trad. dei cav. 
Curo lib. III. 

I> Sparte, ovvero alvande in france- 
se: Boded mutweed in inglese. 

(6 Calice comune unifolio ; calici 
parcia. dopnii sul raedesimo germe : noce 
eoo duoellotc; perenne in Ispagna, e nota 
in comurcio per U costruzione delle funi, 
stuoie, g,bie, ec. 

(7) ^lice comune di due loppe ; ca. 
liei pardi; di <|u« loppe aneh’essi, l'e- 
steriore de- qoali termina in resta lun- 
ghissima , tortigliala ed articolala alla 
base ; reste jlose, pannocchia a spiga ;Jo- 
glit fiUlormiperemie in Ispagua. 
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no recipienti d’ egual forma, aperti per 
8 pollici nelle regioni polari, aìtrìmeiiti 
gabbie o bruccole. Introdotte queste in 
un cerchio di minor diametro, onde rile- 
varne le pareti, e riposate sopra una ta- 
vola o mastruccia colla loro inferiore 
estreiiiità, s’ introduce la pasta delle olive 
per la superiore, compì imendovela per 
quanto è possibile ; e questo stalo di 
compressione, e la prontezza con cui gli 
operai le gettano dalla masirui'cia sulla 
mastra inipediscono alla pasta contenuta 
di disciogliersi e di cadere in questo pas- 
saggio. 

56o Le gabbie esigono alcune av- 
vertenze innanzi e dopo il loro impiego. 
Allorquando s' osano per la prima volta 
è utile di trattenerle immerse in nn bagno 
d' acqua, uve sia disciolta alquanta po- 
tassa o una lessivia alcalina. Questo pro- 
cesso le dispoglia da qualunque sostanza 
essenziale che avrebbero potuto contrarre 
nella loro costruzione, e che indurrebbe 
in esse un qualche odore ( 487 ). Esse 
devono poi ripurgarsi nell' acqua pura ; 
1 ' umidità che conservano per lungo tem- 
po diminuisce f assorbimento dell' olio, 
che, trattate altrimenti, risulterebbe con- 
siderabile. 

5Ci. Compita la fabbricazione at- 
tuale, e piacendo di conservare le gabbie 
già nsate per la successiva, ciò che non 
può farsi, che ponendo a gran rischio la 
qualità dell' olio che se ne deve estrar- 
re, è indispensabile d' insistere sulle stes- 
se precauzioni, lessis iandule a maggior 
dose d' alaili ed a più riprese. 

Tlxoto qrsBTO. 

Dello strettoio o torchio. 

5Ga. Nel modo stesso che per in- 
frangerle (536), cosi nel premere le olive 
s' ìrrcominciò dai mezzi più diretti e più 
naturali. I primi oli furono estratti <t 
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mano ( i ), sti-ingeadunc la pasta cui piedi, 
cun I» inani, colla superìmposiziooe di 
corpi pesanti, ec. In Africa (a) ed in 
Corsica (5), vige ancora quest' uso, colla 
diflcrenza di due leve, o tortorì applicati 
all' estremità dei sacchi, onde aumentarne 
la torsione. 

563. Il torchio è rammentato la 
prima volta nel libro di Giob (4), e 
forse ebbe origine in Asia. S' ignora quali 
modificazioni comportasse in Grecia, nè 
r estrema concisione con cui lo descrive 
Catone (5) dà luogo di determinare il 
suo stato ai tempi di Ruma. 

564- Attualmente se ne conoscono 
di due specie, a leva (6) ed a vite ; non 
parleremo che del secondo, non avendo 
presso di noi alcun uso il primo. 

565. La prima avvertenza nel co- 
struire uno strettoio si è di determinarne 
la posizione opportuna. Trattandosi di 
uno strettoio semplice, e dove la forza 
agisce immediatamente sul manubrio del- 
la vile, esso non può meglio disporsi che 
presso una parete d' una qualche esten- 
sione, e che permetta libera e pressoché 
semi-circolare I' azione del manubrio me- 
desimo. L' uso d' imprigionarlo negli an- 
goli, forse derivato dalla maggior facilità 
che vi s' incontra per rendervelo solida- 
mente fisso, nuoce a quest' azione e la 
ritarda. Nel caso poi che la forza sia 
trasmessa alla vile col mezzo d'altre mac- 
chine, o di sistemi d' altre macchine, la 
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località deve necessaiiomente corrìspoo- 
dere alla loro indole, ec. 

566. Lo strettoio a vite consta prin- 
cipalmente dei suoi appoggi, o coscio ; 
della mastra, uve si posano le gabbie, 
compresi i tramnsi che le separano ; 
della madrevite, dalla vite, della guida e 
del manubrio u manivella, a cui s' ap- 
plica la Jbrui motrice. 

Ncmebo raiHO 
Degli appoggi o coscio. 

56^. Si costruiscono di due grossi 
tronchi di quercia purgata ( i ), riquadra- 
ti, alti IO piedi, larghi a, ed uno pro- 
fondi incirca, disposti alia distanza di 4 
0 5 piedi, 1' uno parallelo all' altro, e resi 
aderenti col mezzo dell' incastro detto 
volgarmente a coda di rondine , nella 
parte inferiore ad un pancone di querele 
anch' esso alto per 4 pollici, e ad una 
traversa di noce per un piede almeno 
nella superiore. S' incavano lungo la li- 
nea media delle faccìe interne di questi 
appoggi due fessure quadrangolari, alte 
e larghe due pollici, delle quali percor- 
rono parallelamente le altezze. Del reste 
è dell' estrema importanza che gli ap 
poggi e tulle le loro dipendenze sieD 
ben levigale, unite, senza fessure, sesta 
sprugnoli (a), ec. L' olio che vi peneie- 
rebbe, e che le lavature ordinarie <on 
potrebbero togliere, s' irrancidirebbtcon 
estremo pericolo di comunicare isesto 


(i) Pretta, toc. cit. pag. iip. 

(а) Roder, loc. eit. ari. huile. 

|3) Idem, ivi. 

(4) Inter acervos eorum meditati 
tunt <fui, ealeatis toreularibus, titibunt. 
Csn. XXIV, veri. il. 

(5) De re rutt. Cip. XX, XXI, XXII. 

(б) Questo sIreMojo, dello da'Fraocesi 
à cage, à pierre, à telson, eie., è detcril- 
lo dal sig. Bidet (Traiti de la vigne) ove 
all' occorrenza potrà coniullarsi. 


(i) È nolo che la quercia, a^mersa 
luogamenle nell'acqua v'abbandoqla par- 
ie esiraltira del suo parenchima ed im- 
pedisce agl' inselli d' annidarvi^ di de- 
gradarla. 

(a) In varii luoghi della /oscena ■{ 
chiamano con questo nome i finche gl' in- 
selli sogliono aprire nel eetxP legname, 
e che talora discendono a pi^ndilà con- 
siderabili. 
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Yiziu agli uli successivi ( 4 ^u). La pro-i 
pria «sperìeuza ci ha suggerita questa 
precauzione. 

5 G 8 . Il sistema per tal modo col- 
legato è disposto, dietro le osservazioni 
premesse , presso la parete più estesa 
deir oliera, distante due piedi almeno, e 
con opportune leghe ed appoggi è reso 
aderente al pavimento, alla parete stessa 
ed al sofCtto contiguo. 

569. Presso alla faccia anteriore di 
questi appoggi, e nel mezzo di essa, cor- 
risponde al di sotto del pavimento un 
bottino o conserva costruita di pietre in 
taglio o di muro rivestito di pozzola- 
na, larga 4 piedi almeno, lunga altret- 
tanti, ed alta tre, divisa in due eguali, 
e comunicanti per un cigolo aperto nella 
sponda del tramezzo che le separa (1). 
L' una e l' altra comunicano pure con 
opportuni canali, e, come la pila ( 554 ), 
con il recipiente sotterraneo o 1 ' in- 
ferno. 

Nciubo SBCoimo 
Della mastra. 

Syo. Base n zoccolo di legno cu- 
bico, o rotondo, ove si collocano le gab- : 
bie ripiene di pasta, contornato da un 
rìgolo pendente in avanti ( 56 g), e da 
dove per mezzo d' un canaletto o d' nna 
lucerna, discende nella capaciti o bottino 
anteriore l' olio premuto. Essa è amo- 
vibile ad oggetto di nettarla all' oppor- 
tunità. 

Ncmero terzo ■ 

Dei tramau. 

Sji. Disponendo sulla mastra le 
gabbie s'addossano o s'accastellanoVma 

(■) Queste dimeoiioni sono le ordina- , 
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I sull' altra; avviene di qui che le estreme 
sono premute maggiormente delle me- 
die (i), c che nella manovra ordinaria 
sia indispensabile di alternarne la posi- 
zione. Delle tavole o tramevù interposti 
fra queste distribuiscono meglio sopra di 
esse la pressione, e ne rendono più efG- 
cace r effetto (2). Onde facilitar meglio 
lo scolo deir olio, questi tramezzi sono 
traversati da rigoli inclinali per qualche 
direzione sulla lucerna (570). 

Numero quarto 

Della madrevite. 

5 ja. Essa è aperta nella grande 
traversa supcriore (567), ed accompagna 
la vite per quattro o cinque spire alme- 
no. Il suo esse combina con quella della 
vite stessa, ed è, come quello, normale 
sul piano. 

Nchero quirto 
Della vile. 

575. La vite è intagliala in un le- 
gno duro, come In noce, il sorbo, ec. Ti 
si distinguono due elementi importan- 
ti, e che concorrono a determinare la 


rie : esse possono essere variale, conser- 
vandone le proponinni, a misura che la 
fabhricasione è di maggiore, o di minore 
estensione. Quest' avvertimento s' intende 
ripetuto in tutti i casi simili. 

(I) Seton fu' il y a plus ou meins 
de caòas intassés. eeux qui^ soni plus 
près ou da plateau, ou de la maye soni 
mieux prettis, que eeux qu' en soni 
plus éloignés, ou veri le centre. Amou~ 
reux, loe. cit. pari. II, chap. II. 

(a) Un plateau interposi entre cher 
que cabas rendrait la pretsion plus for- 
te, plus igale, et sécherait mieux la pàté. 
Idem, ivi. 
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sua azione , poste come date la resUi 
stenza e la forza motrice , la distanza 
cioè del punto d' applicazione della forza 
stessa dal suo asse, ed il suo passo. II. 
primo, che aumenta coll* aumentare del- 
r azione della forza, ha un limile nel di- 
spendio del tempo indispensabile per il 
suo esercizio (i) ; il secondo a! contrailo 
accresce quest' azione medesima diini- 
nnendosi, anche in questo caso però a 
spese del tempo (a). 

5^^. Ma gli attriti turbano la sem- 
plicità di questi resultali ; nè la relazione 
fra le azioni della resistenza e della forza 
possono determinarsi se non che dietro 
un' analogia composta, e col soccorso di 

(i) Chinmiitii F razione ilrlla r»rza, 
li quella della resilienza^ o delle materie 
da coiii|iriinersi, D la disianza del punto 
o?e la forza è applicata dalP asse ilella vile, 
e P il suo passo ; è nolo per la stalira che 

il : F : : ci'rc. D : /*, ovvero Fiir 

circ. D. 

Se D divenga d, { essendo per coi 

F si cangi in s* avrà 

j. r P. n ^ P. R . j . n . 
r : ::ctre. ai are. u ; 

circ. D circ. d 

e poiché in ipotesi sarà F'^J[ ovvero 

f>r : cioè» .umentindn /?. 1. »tcisa forta F 
pi*oi)urrà in R un luajfgi >r« effrtio, cioè la 
comprimerà più forlemenle. Ma «i noli clic 
lanlo nel caso in cui R resii iiirariabile. 
che neir altro in cui direnga la reslsten- 
xa percorre urapre I' allena del passo P, 
iDcnlre la forxa F dere percorrere nel pri- 
mo la circonferenia D, e nell'altro la cir- 
eooferenia d, cioè uno spaila maggiore, e 
perciò in un tempo più lungo. 

(al Assamendn la stessa analogia 
R: F ciré. D •. P,n sopponga che P di- 
renuto p^P, riduca la a Q. Allora 
F-.Q-- ^ ^ • p . • P: pr, perciò 
circ. D circ. D 

ore può osserrarsi al solito, che se Q è 
snfficienle a fare equilibrio nell’ ipotesi 
addotta ad R, quella foru conserratali 
èoslaolemenla .F arra maggiore eRetlo in R 
stesse nel secondo caso, che nel primo. Per 
altro nel tempo in cui allora era percorsa 
l’elteiu di P si trascorre adesso l' altra 
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nicimi dati d' esperienxa (t). losUlendn 
su questi principi!, si è determinato che 
le viti di legno capaci del migliore effetto, 
impiegate nei comuni stretloj, devono es- 
ser costruite sopra un diametro solido dai 
5 ai 6 pollici intorno Cui è rilevata una 
spira di sezione trìangulare d' un pollice 
e un quarto di base, d' uno e meno di 
altezza, e d' un passo che non ecceda 
due pollici. 

5j5. L' estremità inferiore della 
vite è terminata in uno zoccolo piramida- 
le-troncato di quattro faccie, traversale 
da due aperture di sezione regolarmente 
quadrilatera , I' una corrispondente al- 
I' altra, e nelle quali combina con pre- 
cisione una delle estremità della ma- 
nivella. 

Ncnao SESTO 
Della guida. 

5^6. Essa è costituita da una tavo- 
la traversa, aderente alla base dello zoc- 
colo della vite, mobile intorno ad esso, 
ed incastrata opportunamente nelle fes- 
sure longitudinali praticate nei sostegni 
dello strettojo (SGy). Collegata per tal 

minore di p; perciò a! solilo si perde nel 
lefii|m ciò che acquisissi nella Corsa. 

(i) Suppnsle le medesime denomioa- 
lioni già premesse nella noia luperìore 
(a) per R. P. D. vi si aggiungano, n che 
esprime il rapporlo dell'allrilo alla pres- 
sione, e che 1' esperienza dà eguale presso 
a poco ad t/S, d eguale al raggio medio 
aritmetico fra i due del cilindro, e del ci- 
lindro medesimo aoracntato dalle sue spi- 
re : in fine la fona che fa equilìbrio 
ad R compresi gli attriti. 1/ analogia fra 
I' una e l'altra risulta la segnenlr 
f : fl : : d ( /* t n. ciré, d ) : D 
( ciré, d — n P ). 

Ne tralasciamo per brevità la dimostrazio- 
ne, che può vedrrsi nei libri elementari di 
meccanica, e particolarmente in qndlo del 
sig. Boiiul. 
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iDo<lo, està traUiene la vite in una ditce- 
ta verticale, che è quella che conviene 
particolarmente alla tua azione. 

Ncmeeo SETTiao 

Della manivelia. 

5 yy, Introdotta nelle cavità dello 
zoccolo della vite (576), è il mezzo col 
quale la forza è trasmessa alla vite stessa. 
L' azione di questa forza è tanto più fa- 
vorita quanto è maggiore la sua lunghez- 
za (i); ma questa lunghezza è limitata 
dalle località ed ancor più dal dispendio 
del tempo : si trova utile in pratica di 
non estenderla oltre i 9 piedi. Compita 
quella porzione di giro in cui la mani- 
velia può agire nella vite, si toglie o 
si s/E/a dalla cavità ove si ritrova, per 
riportarla nella corrispondente, che in- 
contrasi già disposta sull' origine del giro 
stesso. 

Noheho ottavo 

Dell applicaxione della fona motrice. 

5 j 8 . Più tosto che immediatamen- 
te, la forza motrice s' applica alla mani- 
velia, interposte delle catene o delle cor- 
de, col mezzo d' un argano a ruota. 
Quest' azione è per tal modo notabil- 


( 1 ) La manIvcllA polemlnsi riguardare 
come appoggiala all' aise della vile, nel 
mezzo della cui spira è applicala la re- 
tleoza, costìluisce una leva di seconilo ge> 
nere. Poste B. V. d la Torza, la resi- 
stenza, e le disianze dei punii d' applica- 
zione dell' una e dell' altra dall' asse della 
vile, è nolo che s' ha ^ : fi : : ; d' onde 

apparisce, che /' ha lauta maggiore ener- 
gia sopra fi, quanto D è maggiore rispet- 
to a d. Gli allrili al solito ìuducono in que- 
sti dati delle modifìcazioni,^er altro tenuis- 
sime. 
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mente aamentata (x)^ e giova spetto at* 
tendere a quest' aumento , anclie col 
dispendio notabile di tempo che ne è 
conseguenta (a), 

579. Anzi, invece della manivelia ti 
colloca sullo zoccolo della vite una ruota 
orizzontale, sulla gola della quale si rav* 
volge una corda altrettanto lunga, quanto 
esige la total discesa della vite medesi- 
ma : r argano applicato a questa corda 
agirà senza interruzione , sebbene con 
oiinore energia ( 5 ). Del resto la nota ( 4 ) 


(i) Supposte al solilo R U forza 
t la resisleuta, P il raggio della ruota, e 
p quello del cilindro dell'argano, le leggi 
deli’ equilibro danno R'. F \ x P \ t pe- 
rò Fzr. — ose P essendo maggiore 
P 

di p, ne succede che, impiegando P argano, 
P azione della forza motrice sarà noln- 
hilmente maggiore sulla vite, che appu- 
rando questa forza stessa immediatamente 
sulla manivelia. Quest’ analogia e però mo- 
dificala dagli attriti. 

(a) Infatti nel caso della manivelia 
semplice, U potenza non percorre che 
r arco di moto della manivelia stessa : men- 
tre usando Parlano, e la corda o catena 
ilovrudosi ravvolgere sul cilindro, la forza 
deve tante volle percorrere il giro delta 
ruota, quante volte il perìmetro del cilin- 
dro è composto di quelParro. 

(3) In tal caso il raggio della mota 
rappresentando la lunghezza della mani- 
velia ne sarà necessariamente più breve, 
onde P analogia della nota 3 (574)« da cui 
dipende quella della noia i ( 577 ), indica 
menu favorevole P azione della forza. 

Tiv. CLIV, I, a. 

(4) AA, Appoggi, o coscie dello stret- 

tolo. 

aa. Pancone, o base. 

B. Fessure longitudinali o guide. 

CC. Doppia tasca del bollino. 

re. Mastra. 

DD. Tramezzi. 

E. Madrevite. 

FF, Vite. 

G, Zoccolo. 
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rinnova la descrizione dello slrellojo in 
confronto alla,/^. i, a, della Tav. CLIV, 
che lo rappresenta. 

MriiEao aoao 

Osserva%ioni sullo slrellojo comune. 

58o. Frattanto lo strettojo descrit- 
to, che è quello comunemente usato fra 
noi, non i nè il più economico, nè il più 
efficace. La vite intagliata nel legno (574) 
esigendo per conservarsi inalterabile un 
diametro d' un' ampiezza cospicua nel 
cilindro iscrìtto, ed una lunghezza del 
pari cospicua nelle sue spire, 1' azione 
degli attriti che dipende da questi ele- 
menti (i) riceve per questa doppia cir- 
costanza un considerabile aumento ; e 
poiché quest' aumento è progressivo , 
quanto lo è 1' azione della forza o la re- 
sbtenza delle gabbie ad esser compresse 
a misura che la vite discende (n), ne 
succede che questi attriti s' oppominno 
particolarmente all' estrema compressione 
delle gabbie stesse, ovvero, che è lo stes- 
so, la pasta dell' olire non poti ù esserKi 

//. Guifls. 

/. Manivcllii. 

tt. Catena. 

M. Argano. 

iV. Ruota sullo zoccolo, 
p) Ve<l. la formala data dalla nota 
o (574). rìoè 

R. d ( P -f- n. ciré, d) 

D. ( circ. d — n P ) 

ove d eguaglia il raggio del cilindro iscrit. 
to, piti la metà dell' ampiezza della spira, 
presa in una sezione normale all'asse del 
cilindro stesso. 

(a) Secondo te esperienze le più re- 
centi l'attrito non è rigorosamente propor* 
zinnale alla pressione., ma bensì prossima* 
mente ; non ostante la formula già ripor- 
tala alla nota (z) del numero 574 è fon- 
data so qiiel principio. Del resto, basti 
d' avere accennata una questione, che non 
potrebbe aver qui un maggiore sviluppo. 
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compiutamente, e per quanto esca ne sa- 
rebbe suscettibile. 

58 1 . Ma il difetto più sensibile dai 
comuni stretto], siano essi semplici, sie- 
no composti, è costituito nella variabi- 
lità perpetua delle direzioni della forza 
c della resistenza. Nello strettojo a mano, 
allorquando la vite è nella sua, massima 
elevazione, 1' agente che lo muove deve 
portare le sue braccia in alto ; e questa 
attitudine non è la più conveniente allo 
sviluppo della sua forza : anche meno 
conveniente è 1' altra in cui, la vite es- 
sendo pervenuta al suo massimo abbas- 
sa nento, esso opera sulla uianivella, in- 
clinandosi sopra di essa. S' aggiunga che 
anche nella posizione più favorevole di 
questo caso, in quella cioè in cui le due 
'Krezioni combinano in una stessa linea, 
esso non ottiene il maggiore effetto, lo 
sforzo orizzontale non essendo il massimo 
di cui sin suscettibile (i). 

5Sa. aj Dicasi lo stesso degli strel- 
toj ad argano eil a ruote, nei quali le 
corde si conservano costantemente incli- 
nate, meno nell' istante del passaggio eli 
quest' inclinazione da un senso in un 
altro. 

S8a. A.) Meditando sa queste cir- 
costanze, ci è sembrato che una qualche 
modilicazione apportala nella forma degli 
stretto), e nel modo d’ applicare ad essi 
la forza motrìce potrebbe diniinnire cois- 
siderabilmenle I’ effetto d' alcuni fra que- 
sti incidenti, ed allontanarne assolutamen- 
te alcuni altri. Noi la descriveremo con 
qualche minutezza, discoslandoci in ciù dal 
suteinn precedentemente seguito, in coi, 
le forme degli oggetti rammentali essendo 
universalmente note, ci limitammo alla 
loro semplice indicazione : e poiché nei 

(0 Ve'bnsi le belle esperienze di Cou- 
/omè fra le Memqrie •letl' Istituto nsziotialo, 
I» Meccanica di l'entuenli, li ^feccanieù 
applicala alla arti di Borgnis, ec. 
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grandi atabìHmenti oleari! la quantilè del- GG, ec. hanno un libero, ma preciso 
le olive da premersi e P intervallo che passaggio, abbassandosi ed elevandosi al 
deve accordarsi alla pressioneper isvilup- di sopra di esse. L'uffìzio di questi fori 
pare i suoi effetti richiedono contempo- circondati da zone di ferro fuso jfjf al- 
mnea P azione di molti strettoj, combine- te 8 linee ed estese per 3 pollici, con- 
remo in sistema (i) il nuovo, la sua in- siste nel sostenere le vili perfettamen- 
dole prestandovisi opportunamente. te verticale, o, come dicesi, in guida : 

58a. Due trasi riquadrate corrispondentemente a quei punti sono 

BB (Tav. CLV), alte e larghe un piede, collocate le masU'e li, H, ec. ed i bot- 
e lunghe 3o, sono disposte, P una presso tini /, /, ec. 

il -pavimento cT un locale opportunamen- 58a._/J Le viti di ferro GG, GG, 
te costruito, e di cui occupa il mezzo ne! ec. lunghe 5 piedi, di 3 pollici di diame- 
verso della sua lunghezza, l’altra essendo Irò, e di pollici i,5 di passo sono appog- 
collocata nella medesima direzione, ed eie- giide con uii piede esteso sulle guide 
Tata a piombo sopra di essa per 8 piedi BE, EE, ec. Le madreviti G', G', ec. 
almeno i queste travi sono fissate slabii- ancb esse di ferro, sono costruite per 
mente alle muraglie lalerali,alle quali cor- “odo , che terminandosi superior- 
rispondono. mente in un collo g g', esteso almeno 

58a. dj Alla disUnza di 6 piedi poli, si diramano nel loro ventre in 
P nno dall’ altro sono inteiposti stabii- 4 ""aggi solidissimi g g', g , ec. sullo 
mente fra BB, e colle loro stesse *lesso collo g' g' essendo disposti e forte- 
dimensioni , I sostegni DD, DD, ec., “ente imperniali tre piccoli cilindri di 
col mezzo delle solile commettiture a in- attrito g'", g”', g . Una manivella KK, 
castro, e che formano sparlimento fra terminata in una gola k, adattabile csal- 
uno strettoio e P altro. In questi sostegni tamente sui raggi g, g“ , ec. move queste 
sono aperte delle fessure longitudinali madreviti verso FF,FF,ec. 
dd, dd, ec., nelle quali des-ono introdursi 58a. g) Lateralmente ed in dire- 
le ali delle guide EE, EE , ec. Queste rione opposta P una rcspetlivamente ai- 
guide poi sono sostenute nella loro mas- P altra sono collocate le due ruote LE, 
sima elevazione per il tempo impiegato a L L di 5 piedi di raggio, corrispondenti 
disporne i castelli te, et, ec. con i pernii agli argani MM, ìif di un piede mo- 
mobili (f, d', ec. introdotti per DD, DD, bili intorno ai loro appoggi NN, A ;V'. 
ec. fino alle dii, dd, ec. al di sotto di H doppio ordine di caviglie ec. 

quelle ali. che le accompagna permette a degli uo- 

58a.e; Al di sopra di queste guide, ed mini d’agire sopra di esse con uno sfor- 
alla disUnza di 4 piedi da sono col- ro verticale, mentre altri vi possono in- 
locate le traverse FF, FF, ec., anch’esse tervenire col loro peso, 
alle e grosse un piede, e commesse al so- SSa. h) Ciò premesso, e facile di 
lilo ad incastro nei sostegni DD, DD, conoscere il modo con cui la macchina 
ec. Nel centro di queste traverse, come agisce. Elevata Insieme colla guida EE 
nei punti corrispondenti di Bff, s’aprono la vile GG, si fissa alla sua maggiore 
de’ fori cilindrici, per dove le viti GG, altezza, trattando i pernj d, d, abbassata 

prima, se occorra, a mano la madrevite 
G'G'. Compiuta la disposizione del ca- 
stello ee, e liberata EE, si trasporta nuo- 
vamente a mano la G G' presso FF, eh* 

J)». t A grte., ij* 


(i) Noi limitiamo il numero de^li strel-' 
toj a Ire lollaulOf polendo estendersi ad. 
arbitrio. ^ 
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culla caduta d' EE sulla gabbia se oe era 
alluatanata. Allora, usoqdu la mauivella 
KK iotrodotta per k in quello dei raggi 
g’ che primo comparisce ilalla parte op- 
posta al suo moto, si move in questa di- 
rezione stessa ; la G G ^ trattenuta nella 
sua elevazione da FF, obbligherà GG a 
discendere, e però il solido cedevole ee 
ad abbassarsi ; frattanto i cilindri d' at- 
trito g", g" 1 ec. movendosi contro FF, 
impediranno che il collo gg soffreghi per 
tutta la sua estensione sopra nel tem- 
po stesso che, ravvolgendosi intorno ai 
loro assi, vinceranno facilmente la resi- 
stenza che la ^stessa oppone al loro 
moto. L' azione della macchina è poi 
continuata fino a tanto che lo sforzo dei 
motori applicati a KK vi resulti efficace. 

583 . i Sia contemporaneamente, 
sia successivamente, tutti gli stretto] del 
sistema sono trattati nel modo stesso, e 
condotti allo stesso stato, cioè a quello 
in cui i motori possano agire efficacemen- 
te sopra di essi. In seguito s’ ha ricorso 
agli argani NX, XX. A questo fine si 
usano due doppie mauivelle applicate ai 
raggi opposti d' una stessa madrevite i 
più remoti respettivamente agli argani 
Uessi, ed adattate delle curde agli anelli 
k delle loro estremità, si ravvolgono ai 
cilindri MM, iV'.If . Applicati allora tutti 
i motori disponibili sulle caviglie IL, It 
delle ruote LL, L L, ed ojierando cia- 
scuqu nel modo che la sua posizione gli 
permette, ne sarà regolata T azione tal- 
mente, che la macchina la risenta dalle 
due direzioni opposte contemporanea. 
Pervenute poi con tal modo le mauivel- 
le KK alla loro maggior prossimità ad 
XX, XX' , se ne cangeranno al solito le 
posizioni, ec. 

58a. k. Del resto il nuovo mec- 
canismo lyi vantaggi considerabili sul- 
r antico. Infatti le dimensioni notabil- 
mente minori della vite e della madrevite 
diininulscono 1’ azione di quella porzione 
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d' utilità che ne dipende, e che già rico- 
noscemmo tanto sensibile (574) i inoltre 
i cilindretti interposti fra il collo della 
madrevite ed il suo piano d' azione, mo- 
derano notabilmente 1' altra specie d' at- 
trito con cui, ne' casi ordinari, lo zoc- 
colo (SyS) resiste a tìvolgersi sulla guida. 

58a. L Le direzioni della forza e 
della resistenza combinandosi costante- 
mente in una medesima linea, il motore 
può far coincidere con questa l'altra cor- 
rispondente al suo maggiore sforzo oriz- 
zontale ; ed è facile calcolare qual ne sia, 
al paragone del caso opposto, il rispar- 
mio. Questo risparmio diviene ancor più 
considerabile, allorquando detto sforzo 
sia comunicato per mezzo di ruote e di 
corde. 

583 . m. Infine i due argani di di- 
mensioni cospicue, capaci d' un azione 
costante, combinata e simultanea, svi- 
luppano nel modo più esteso gli effetti 
della compressione, attentando il meno 
possibile alla solidità dell' Strumento e 
dell' edilizio, csscnzial condizione di que- 
sta specie di rurali stabilimenti. 

Titolo scinto 
Ecir injerno. 


583. L'inferno è una cisterna pres- 
soché cubica, di dimensioni tanto mag- 
giori quanto lo è la quantità dell’ olio da 
estraisi, situata, per quanto si può , al di 
sotto dell’ oliera e costruita di pietra o 
di materiale rivestito di pozzolana. Essa 
ha per oggetto di raccogliere le acque, 
colle quali si lavano, compito il loro uso, 
il bacino (54 i), la macine (540), la pi- 
la (554), I' gabbie (56 1 ), la mastra ( 570 ), 
i tramezzi ( 571 ), i bottini (56g) e tulli 
gli utensili usati nell' estrazione degli olì. 

5 8 4 . D' ordinario l’ inferno si ri- 
duce a questa costruzione semplice, a cui 
nuli’ altro s’ aggiunge che una comunica- 
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zìone sollerranea, onile poterlo vuotare. 
Qualche volta però sì stabilisce un foro 
in una ilclle sue pareti verticali, poste- 
tìormente praticabile , ad una discreta 
elevazione dal fondo, da dove, abbassata 
cpianto occorre l'acqua inferiore col mez- 
zo del canale di scolo, se ne toglie facil- 
mente ed a diverse riprese T olio galleg- 
giante. L' acqua residua poi insieme colle 
materie raccolte nel fondo s’ espurgano 
in seguito e prontamente. Le esalazioni 
nocive che esse tramandano e gli elfetli 
sinistri che esse possono avere sulla ve- 
getazione delle piante In genere (4o5) 
prescrivono d’ allontanarla dai lunghi col- 
tivati, e dì smaltirla immediatamente in 
qualche fiume o fosso corrente. 

585. È un’ avvertenza utile di sta- 
bilire le comunicazioni che questo reci- 
piente ha coi bottini, colla pila (5X4), 
ec. pressoché contìgue al suo fondo, ad 
oggetto di non disturbare la superficie 
del liquido ove T olio è raccolto, e d'agi- 
tame i sedimenti, mezzo sempre oppor- 
tuno per separarne una quantità mag- 
giore. 

TtrOLO SESTO 

DeW apparecchio per t acqua holknle. 

586. L’ impiego, oramai consacrato 
dall' uso deir acqua bollente nell' estra- 
zione dell' olio, rende necessario presso 
allo strettoio un apparecchio onde otte- 
nerla, che consiste naturalmente in una 
caldaja soprapposta ad un fornello ; nè 
d tratterremmo ed indicarlo, te fra i tanti 
che si conoscono non te rie distingues- 
se alcuno notevole per l' economia del 
Combustibile, di cui i possessori di \asle 
olivete sono ordioariàmente mancanti. Di- 



partiene al celebre Biimphord, nel Jbr- 
nello, nella caldaja e negli itlensili pro- 
pri deli' uno e dell' altra. 
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NrsiEBo pnmo 
Del fornello. 

587 . Assunto il diametro della cal- 
ilaja, ed aggiunta dall' una e dall' altra 
delle sue estremità la sua terza parte, si 
ha in pianta il diametro del fornello, cir- 
colare nella sua parte anteriore e qua- 
drangolare nell’ opposta. Un cerehio di 
diametro eguale a quel terzo, c concen- 
trico a questa superficie, rappresenta la 
posizione della gratella ; e la traccia che 
questo cerchio segnerebbe 'condotto fino 
alla parte anteriore, rotond.-ta nelle suo 
estremità, l’ampiezza del cinerario. Sopra 
questo piano, di cui indicheremo fra po- 
co la posizione eoi paiimenlo dell’oliera, 
si stende uno strato di grossi mattoni ben 
cementati, dal quale escono le pareti del 
cinerario stesso, distanti fra loro almeno 
cinque pollici. 

588. Chiuso con im secomlo strato 
di mattoni questo cinerariii, ad eccezione 
della porzione della gratella, e ripianala 
la superficie restante, vi si disjione poco 
al di sopra, e col suo asse ad esso parai 
lelo, un tubo conico-troucato di ferro, 
altrettanto lungo, di cui, restatido esterna 
la maggior base, la minore pervenga sul 
perimetro della gratella. Questo tubo, per 
dove il combustibile è introdotto, trovasi 
chiuso da un cono troncato solido cor- 
rispondente. 

5 8 9 . Da questo ripiano prendono 
origine le pareti esterne del fornello. Es- 
se sorgono normali, e discoste dai due ai 
tre pollici da quelle della caldaja. 

Sgo. Continuando la co»iruzione, 
s’ innalza intorno alla gratella un giro alto 
cinque pollici di mattoni per taglio, ed 
al livello stesso un secondo alla distanz.T 
di quattro pollici dal precedente. Questi 
giri solidi sono i sostegni immediati della 
caldaja. Un' apertura posteriore nell' onO 
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ed una anteriore nell’ altro, che una se- 
parauone della zona contigua ilivide in 
due, permettono al calore che si sviluppa 
dal combustibile di spandersi nel recinto 
formato da due sostegni, c da questi nel- 
r altro interposto fra il secondo sostegno 
e la parete interna del fornello. Da que- 
st' ultimo recinto la corrente si dirige 
pressoché raffreddata nella c.appa o ca- 
mino contiguo per cui si dilegua. 

5gi. Ad oggetto di preservare le 
parti saglienti del fornello dall' azione del 
fuoco, si lutano con una specie di stucco, 
di cui indichiamo il processo (i). Trat- 
tato convenientemente , esso impedisce 
qualunque comunicazione fra i due re- 
cinti, e favorisce il circolo del calore. 

5ga. Pervenuti coi successivi ri- 
piani all' altezza della caldaja, essa vi si 
colloca, legandone le labbra culle pareli 
del fornello (58g). Quest'operazione, di 
cui 'si prevede il motivo, s’ eseguisce con 
mattoni opportunamente tagliati, che dal 
perimetro esterno del fornello si dirigono 
inclinati verso la caldaja stessa. 

5g3. Il pregio di quest' apparec- 
chio, di cui l'economia del combustibile 
s' estende ai sette ottavi sulla massa to- 
tale, esige che 1' operiere possa estrarne 
r acqua in bollore senza l' incomodo che 
deriva dall' abbassarsi o dall' elevarsi so- 
verchiamente. Si preverranno questi casi, 
se, data 1' altezza della caldaja, e le di- 
mensioni del cinerario e dei sostegni, si 

(i) Si prendano : 

Schiuma di ferro j 

Mattone pestato ( in dosi eguali ; 

Terra di purgo y 

Si pesliut., lì passino per islaccio, e $’ im- 
pastino con nierco di carallo ditciollo nel- 
r acqua. Lutali appoggi, se ne distende 
uno strato abbondante sulla loro sommità, 
adattandovi sopra Vs caldaja avanti la sua 
disseccazione compiuta. Per tal modo esso 
chiude gl' inlerstizii che potrebbero dare 
aditi indiretti al calore aaoibiente. 
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stabilirà il piano inferiore del fernellei 
tanto al di sopra che al di sotto di quello 
dell' oliera, quanto la condizione richie- 
sta abbia luogo. D' altronde nulla osta 
che il cinerario ed il tubo (588) ne re- 
stino notabilmente abbassati al di sotto. 

Ncmebo secosdo 
Ifel/a caldaja. 

5g4- Il fornello descritto richiede 
evidentemente la caldaja a fondo piano, 
colle pareti leggermente pendenti sopra 
di esso ; e tale deve costruirsi , allor- 
quando si tratti d'un nuovo stabilimento. 
Ma le caldaje d' antica forma possono es- 
sere riscaldate nel modo stesso. Conser- 
vato il primo sostegno , l' apertura po- 
steriore di esso è protratta coi soliti 
ripari lino alla parete del fornello. Essa 
continua a spirale su questa parete me- 
desima, perfino ad eseguirvi due o tre 
intere rivoluzioni, comunicando in ulti- 
mo col camino che in questo caso ha 
maggiore elevazione sul fondo del for- 
nello che nel precedente. I mattoni, che 
costituiscono le pareti o i ripari del re- 
cinto spirale descritto, sono tagliati a nor- 
ma delle sezioni corrispondenti della cal- 
daja stessa, e lutati al modo solito (5gi). 
Del resto vedasi al proposito di questo 
apparecchio la nota (i). 


Tiv. ClAV.Jlg. 3,4,S,6, 7,8,9, io. 
(i) A. Focolsre. 

B. Apertura del primo giro. 

CC. Primo recinto. 

DD. Apertura del secondo giro. 

E. Divisione di quest' apertura. 

F. Comonicaiione colla cappa o 

camino. 

G. Secondo giro. 

H. Secondo recioto. 

Af. Tubo conico pieno. 

V. Oratella. 

T, Tubo conico cave. 
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Ncubo tebxo 
Degli ulensili. 

SgS. Sebbene una fatale esperienza 
abbia fatti dimenticare gli utensili di ra- 
me , e ne abbia sostituiti ad essi altri 
di ferro o di rame stagnato, pure qual- 
che negligente proprietario insiste sugli 
Bnticbi usi, e si espone ai pericoli che ne 
sono la conseguenza. £ nota l' influenza 
dell' ossido o verde di rame sull' econo- 
mia animale, per non trattenerci a de- 
scrìverla. Esso deve ispirare le maggiori 
circospezioni, ed allontanare qualunque 
concorrenza da un' oliera che può esser- 
ne infetta. 

§. 3 . De' meni per ripassare ìe sanse. 

S 96 . Esaminati i residui della com- 
pressione, o le sanse, si riconobbe che 
esse contenevano olio, e spesso in una 
quantità considerabile (a); s'attese quin- 
di ai metodi d' eseguirne una seconda 
estrazione ; ma reputando esaurita 1 ' ef- 
ficacia dai torchj , ed osservando op- 
portunamente che le frazioni del nociùo- 
lo, che non s' ottenevano giammai abba- 


K. Ciildaja a fondo piano. 

L. Caldaja a fondo convesso. 

Del resto può aversi nna descrizione più 
precisa di questo apparecchio dalla Me- 
moria già citata del sig. Tomeoni. 

(i) Nel Principato ai Lucca, ove si rac- 
colgono d* ordinario 130000 sacehi d' olive, 
dalle quali s' ottengono 36 ooo barili d' o- 
lio, ne restano nelle sanse Tomeo- 

ni, Metodo pratico per la costruzione 
ed uso del frollo. Lucca, 1810, pag. 3 . 
Anche JHozier aveva osservalo (ino dal 
1776, che in Provenza on laiste dans lei 
maree une si grande ^uantité d'huiìe, 

que sur ta masse totale on peul 

ivaluer à peu-près de 100 mille livree de 
perle. Loe. til. uU Amie, stci. \1. , 
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stanza triturate, interposte fra quelle della 
polpa , avrebbero sempre opposto un 
ostacolo insuperabile all' estremi com- 
pressione di quest' ultime, si stabili che 
niun altro mezzo restava a tentarsi, che 
un' assoluta separazione di quelle due 
sostanze, ciò che non poteva meglio ese- 
guirsi, che con lozioni successive. Frat- 
tanto si disposero nei grandi stabilimen- 
ti i mezzi opportuni per questo scopo, 
e già se ne ottenevano plausibili re- 
sultati (i). Ma i noccioli non compar- 
vero bene dispogliati, e si sperò che una 
lavatura fortemente e continuamente agi- 
tata avrebbe avuto maggiore effetto d'uoa 
lavatura semplice ed immediata, e s' im- 
maginarono meccanismi capaci di .que- 
sto doppio effetto : di qui il frollo o mu- 
lino di sanse. 

5gy. Avanti però di descrivere que- 
sto doppio processo, ci sia permesso di 
ripetere con varj celebri scrittori alcune 
riflessioni su questo proposito. La ridu- 
zione delle sanse per mezzo della lavatura 
semplice, di quella del frullo, ec., è ella 
richiesta dall' insufficienza assoluta dei 
nostri mezzi ordinari per estrar 1 ' olio, 
ovvero la poca destrezza nel trattare que- 
sti mezzi e nel renderli abbastanza effica- 
ci ci pone forse nella necessità, al propo- 
sito di cui si tratta, d' aver ricorso a dei 
nuovi ? Discutiamolo brevemente. 

5g8. Esaminato nn volume di sanse 
che abbia comportata l'estrema azione del 
torchio, esso comparisce tutt' ora oleoso ; 
le diverse parti di polpa che lo compon- 
'gono conservano jn qualche modo la tes- 
situra loro propria, protette da qudie del 
nocciolo, fra le quali sembrano racchiuse; 
la piò leggera forza le separa e le discio- 
glie ; ed è in questo stato che esse si 
espongono alla lavatura ed al frollo. 


(1) Da 100 sacchi d'olive s'oltenCva- 
no ragolaimente 160 itH. d'oLe. 
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5gg. Ora »i supponga per un istan- 
te, che una macine pili pesante, meglio 
direlta'ed anche, all' uso degli Olandesi, 
raddoppiata, non gii fratturasse, ma tri- 
turasse in tenui elementi questi noceioli 
insieme colla polpa che v’ è commista ; 
che la pasta, ridntta a questo stato, fosse 
sottoposta all’ azione d’ un torchio d' ef- 
ficacia eguale all' olandese o al fiammin- 
go (t) ; chi non sarebbe persuaso che 
l'olio non jiotesse estrorsi in una quanti- 
tà considerabilmentc maggiore, e perciò 
che le lavature ed i frolli non divenissero 
iT alcun profitto ? 

600. Nè vogliamo indurre da ciò 
che 'si debbano introdurre dovunque le 
macini ed i torchj fiamMiinghi ed olan- 
desi, uè ignoriamo, che per la loro in- 
dole e per le anticipazioni considerabili 
richieste <lalla loro costruzione non po- 
tendo essere che pubblici, non coni engo- 
no affatto ad una fabbricazione privata. 
Proponiamo solo di rivolgersi con mag- 
giore attenzione ai nostri propi j edifizi, 
rii ridurli più solidi, più elficaci. Noi ne 
abbiamo già accennato il mudo (535 e 
segg,, 58o e segg., 58i). Le cose ridotte 
in tale stato, I’ arte d' estror I' olio può 
cangiar d'aspetto nel nostro paese. I frolli 
ed i mulini di sanse, prezioso ritrovato 
nel loro stato attuale, possono resultare 
meno importanti, e forse, dietro il calcolo 
delle spese cospicue che esigono, inutili. 
Almeno tale fa altrove il resultato di 
questa felice esperienza (3). 


fi) Questi mulini sono descritti da 
iios/er art. mou//n, secl. II. 

(a) Ln vicieuse construction des an-\ 
cient prettoirs à olive faisait, que, apris'^ 
let trois pressèes ci-dessus mentionnies, 
le mare . . . . , contenait encore de F hui- 
le en asset grande quantiti pour mèri- 
ter (T étre pressé de nouveau. En con~ 
téquence les particuliers induttrieux a- 
vaient établi del mouUns destini! à re~ 
poster ce mire ; Ut donnaient lieu à un 
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Co I . Per altro allorquando piaccia 
d' insistere sulle antiche abitodini e sugli 
antichi abnsi, è utile di lavare semplice- 
mente, o di trattare col J'rollo le sanse. 

Titolo ramo. 

j Della lavatura semplice delle sanse. 

60 a. Presso la sponda d' un' acqria 
corrente, e forse meglio in una località 
contigua all' oliera, ove con qualche mez- 
zo è fatta pervenire un’ acqua corrente, 
si costruiscono due recipienti d’ una fór- 
ma presso a poco eguale a quella dell' in- 
ferno (583), ma d' una estensione nota- 
bilmente maggiore. Essi sono separati da 
una parete comune che col suo livello 
inferiore d' alcuni pollici all' altezza dei 
recipienti stessi , li rende comunicanti 
nella loro parte superiore. 

6o5. I fondi dei due recipienti, resi 
praticabili in un modo qualunque, scola- 
no verso due punti dei lati inferiori di 
nna delle loro faccie esterne, ed in questi 
punti sono praticate delle aperture chiu- 
se con doppie cateratte, ciascuna di quel- 
le dimensioni che possono facilitare lo 
spurgo dei fo|nli stessi. Nel centro di una 
faccia esterna dell’ inferiore recipiente è 
praticato un foro d’ un pollice di diame- 
tro, e sull’ orlo della sua sponda supe- 
riore un rigelo comunicante con un re- 
cipiente minore, esterno ed amovibilej 


\bénijiee important. Aujourdui que les 
moulins et les prettoirs se soni perfection- 
nis, et que let opirations du prestura- 
'ge se font avec plus de toin, et de len- 
tear. iìs deviennent moins avantageux. 
Base, toc. eit. art. liuile. Si Fon admet~ 
tait jainais le moulln des Bollandois . . . 
ceux de rérense deviendralent inutilrs : 
ceux-là feraient rendre aux olives. et d 
moindre frale, tout ce qu' il est possièle 
\qu' elle! rendenr. Amouteux, toc. cit. 
pari. HI, ch«p. 11. 
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led oppurluiumente adaltatu al suo ori- 
fizio. 

6 u 4 - L'oggetto di queste diverse 
costruzioni consiste nel dar mezzo all' a- 
cqua raccoltavi di disciogliere le sanse. 
Quest' azione è facilitata da ripetute 
agitazioni di tutta la massa fluida. A mi- 
sura cb' essa s' opera, le pellicole delle 
olive e le parti più leggere della loro pol- 
pa s' elevano alla superficie, le ossee del 
nocciolo e le più gravi del parenchima 
conservandosi permanenti nel fondo ; e 
le oscillazioni del fluido trasportano que- 
sti galleggianti per il rìgolo praticalo sulla 
parete che li separa dal primo nel se- 
condo recipiente, ove sono raccolte. 

6 0 5 . Ciò che resiste a questi primi 
movimenti s' opera poi da un certo gra- 
do di decomposizione che il parenchima 
stesso soffre restando sommerso : perciò 
la lavatura t operata a diverse riprese ed 
a diversi periodi. 

606. Avviene spesso che l’olio svi- 
luppato dalla compressione, ma restato 
aderente alle sanse, comparisca in istato 
libero alla superficie del lavatojo. In que- 
sto caso, compita la lavatura, si riempio- 
no o|ipurtunainente i due recijiienti, e 
coi mezzi comtmi si dirige quest' olio 
verso il foro del secondo (Co 3 ) e da 
questi nel \aso «lestiuato a raccoglierlo. 

607. Al lasatujo vanno uniti una 
ealdaja ed uno sircttujo, 1' una e 1' altro 
distinti dagli alil i impiegali nella prima 
estrazione degli oli. Il motivo di questa 
distinzione è evidente ; le qualità inferiori 
■legli oli lavali polendosi comunicare a 
tutta perdila agli oli di pregio (4Ó0). 

Titolo secosuo. ' 

Del frollo, o mulino di sanse. 

Gu8. Il frullo è un mezzo più effi- 
cace della lavatura semplice per ilispo- 
gliare i frantumi dei noccioli da quuluu- 
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que elemento di drupa e di mandorla, ed 
il parenchima da qualunque parte oleosa, 
La sua erezKme esige per altro H con- 
corso di due circostanze : un' opportuna 
località, ed il possesso d' una cospicua 
quantità di sanse, o la fondata speranza 
d' una concorrenza straniera per due mi- 
la sacchi almeno. 

609. La forza degli animali non 
convenendo a porre in azione il frollo, è 
indispensabile di aver ricorso all' acqua 
corrente che unisca ad una sufficiente 
caduta una continuità di corso per tutto 
r intervallo della riduzione, ed un libero 
smaltimento nello stato in cui essa esce 
dall' edifizio. La deviazione d' una massa 
d' acqua dal suo corso ordinario, la sua 
restituzione ai torrenti, ai fiumi, ex. dopo 
le alterazioni che essa soffre nelle vasche 
dei frolli, ec. sono molivi perpetui di dis- 
sensioni e di liti, che fu d' uopo preve- 
deie e prevenire. 

Gio. L’ impiego d' una corrente 
derivata nel movimento d' un frullo deve 
riguardarsi in due aspetti ; e per 1' utile 
diretto che essa produce con questo mez- 
zo, avuto riguardo alle spese di costru- 
zione del frollo stesso, e per quello che 
essa produrrebbe se fosse applicata ad un 
mulino ordinario, o a qualunque altro 
idi aulico edilìzio, di cui sono conosciuti 
al di sopra di qualunque eventualità i 
proventi. Ora il prodotto d’ un frullo di- 
[leodendo dalla quantità delle sanse che 
vi si riducono ( e noi indicammo già il 
rapporto fra 1 ’ uno e l'altra (G08) ), ad 
oggetto di far fronte a questo doppio in- 
cidente, conviene che quella quautità, 
valutata I' alternativa quasi costantemente 
osservata delle raccolte piene e scarse 
delle olive, sia cospicua, e tanto maggio- 
re, se sì conti più sulle sanse altrui, che 
sulle proprie. 

Gii. Noi non insistiamo nè sulla 
costruzione del meccanismo, nè sull' atti- 
vita ed iutelligenza degli operai, spccial- 
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mente de' capi ; P una e gli altri non lof- 
frono eccezione in Toscana^ dove il frol- 
lo ha comportato utili modificazioni. Del 
resto a misura che le circostanze indica- 
te (O07) sono più o meno fas’orovoli, si 
può aver ricorso a tra diverse specie di 
firolli ; cioè al comune, al doppio ed al 
J’rolìo-frantojo. 

61 a. Gli elementi del frollo comu- 
ne consistono nel meccanismo che comu- 
nica il molo alle diverse parli dell’ edili- 
zio, nella fona motrice, nella macine, 
nel frollo propriamenle dello, nella con- 
serva (T acqua perenne che opera la la- 
valura, nelle vasche o poiT^tti, nella me- 
scia e nei canali di spurgo. V' accedono 
al solilo la caldaja, gli stretloj ed i con- 
sueti utensili, come ramajoli, pale, pa- 
lelle, ec. 

Ncmero rniHo 
Del meccanismo. 

61 3 . Esso è composto da un albe- 
ro verticale accompagnalo da due roc- 
chetti eguali nelle sue estremità. Una 
ruota idraulica imprime, col mezzo d' una 
seconda dentata, un movimento all’infe- 
riore, che il superiore comunica a due 
altre ruote dentate come la precedente, 
le quali movono gli alberi secondarli del- 
la macine e del frollo. L’ una di esse in- 
grana inoltre nel rocchetto d’ un quarto 
albero d' un numero d’ ali eguali alla 
metà dei denti delle ruote, adattato al- 
r azione d’una tromba aspirante. E facile 
rilevare dietro questa costruzione che la 
macine ed il frollo compiranno i loro giri 
nel tempo stesso che la ruota idraulica 
compie il suo ; e poiché, come vedremo, 
la lavatura esige che quello del frollo non 
impieghi meno di C° ad eseguire il suo, 
os’vero che lo rinnovi io volte in un 
minuto, è necessario che P azione della 
corrente sia per tal modo moderata, che 
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la prima ruota segua col suo ravrolgì- 
mento questa medesima legge (t). 

Nckebo secoudo 
Della fona motrice. 

61 4 - Le avvertenze indispensabili 
per la condotta d’ un’ acqua corrente , 
il modo di sostenerla, di regolarla, di 
conservarla, d'applicarla, ec. sono troppo 
minuziose per aver luogo in questo arti- 
colo, e d’altronde troppo comuni e troppo 
note per poterle apprendere facilmente. 
\oi rileviamo unicamente che il botacelo, 
u margone tive si raccoglie deve comuni- 
care inferiormente con un recipiente, o 
pozzo d' onde la tromba deve attingerla 
per servizio della lavatura, di cui in 
seguilo. 

NnSEEO TERZO 

Della macine. 

6 1 5 . La macine affetta la forma, e 
l'azione del frantojo ( 555 ) ; la differenza 
consiste nel diametro, e per conseguenza 
nel peso della ruota un poco più della 
metà maggiore della comune, nella mag- 
giore estensione del bacino, suscettibile di 
dieci sacelli almeno di sansa da ridursi, e 
nel getto perenne onde inumidirla, e di 
tal portata, che, incominciando a versare 
dal primo momento del moto della ruota 
e continuando con esso, allorquando que- 
sta sansa sia compiutamente triturata , 

(1) Noi ahbiatao trattato il caso più 
semplice. Altre combinazioni però dei nu- 
mmi de’ denti, e de’ rocchetti daraooo la 
stessa lezge di marimento ; e sarà facile 
conoscerle sorrenendnei, che in questi sì- 
sletni il numero de’ giri della prima ruota 
sta’ a quello dell’ultimo rocchetto come il 
prodotto de’ numeri delle ali di tutti i rosa* 
Ghetti sta al prodotto de’ denti di tutte la 
ruote. 
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r acqua raccolta sia tale da renderla ba- 
^ atanteniente fluida, onde discenda quasi 
spontanea nella vasca del frollo. Questo 
auto di fluidità dà luogo a conlatli, più 
frequenti di quelli che avvengono nel baci- 
no del franlojo ordinario, della ruota col 
fondo, e lo altera prontamente. Perciò è 
di sommo vantaggio il formare il piano 
di questo fondo di ferro fuso. 

6i6. Il piano della macine è supe-. 
riore all’ altro del frollo quanto occorre, 
acciocché le sanse contenute nel primo di- 
scendano liberamente nel secondo. K que- 
sto fine vi si pratica un canale chiuso da 
una piccola cateratta, e destinato a que- 
sto uso. 

Kcuaao quàsto 
Ifel /rollo. 

6 ij. Consiste questi in un aliterò 
imperniato normalmente con due castri 
dentati nella sua inferiore estremità, i 
denti dei quali discendono nel primo 
quasi a livello del fondo della piccola va- 
sca che lo circonda, e nel secondo all'altc*- 
aa a cui perviene in questa vasca medesi- 
ma la sansa già marinata che vi si racco- 
glie, e che equivaie a sette pollici io circa. 
La lunghezza di ciascun rostro ragguaglia 
d'ordinario a aa pollici, .semi-diametro 
della vasca, dei quali 1 3 rappresentano 
I’ altezza. 

6i8. Nella vasca del frollo sono 
aperte quattro comunicazioni diverse , 
tre superiori ed una inferiore : fra le 
prime si conta i! canale che discende dalla 
macine, e che vi trasporla le sanse tritu- 
rate, un primo condotto, che d.nlla con- 
serva v’ introduce un getto d’ acqua pe- 
renne, e<l un secondo per cui quest’ acqua 
oltrepassa nel pozzetto prossimo. Questo 
ultimo coudoltu ha una posizione deter- 
minata, cioè y ovvero 8 pollici al di fiutri 
dalla superficie occupala ibi (juella vasca. 
Dii. iT . 4 gric., 1 7* 
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La comunicazione inferiore , auch’ essa 
chiusa da una cateratta, trasmette in un 
recipiente qualunque i frattumi del nucleo 
già lavati, onde raccoglierli. 

6ig. Il getto dell'acqua perenne 
deve limitarsi a quella dimensione che 
non induca nella lavatura nè eccessiva 
lentezza che la trattenga, nè eccessiva 
velocità che disturbi la tranquillità del 
livello della vasca e dei pozzetti succes- 
sivi. Questa dimensione si rileva ooH’espo- 
rienza in tntti i casi. 

6ao. Del resto per quanto questo 
getto sia moderato convenientemente, il 


moto di rivoluzione del frollo^ a cui par- 
tecipa Il fluido della sua vasca, impedisce 
che i corpuscoli pervenuti con questo 
mezzo alla superficie si dirigano verso il 
cauale di sboccò, e discendano nel poz- 
zetto ioferiore : a tal effetto a' a^tta 
I' estremità d' un galleggiante all' albero 
del frullo intorno cui possa rivolgersi K- 
btraraente, fissaodune I' altra nelle regio- 
ni prossime al canale stesso. Questo gal- 
leggiante interruuqie la rivoluzione del 
fluido nei suoi strati superficiali, e ne 
stabilisco diretto il corso verso lo sbocco. 


Ncmeiio quieto 

j Delta conserva iP acqua perenne. 

621. Spesso le circostanze sono 
fonto favorevoli allo stabilimeolu d' un 
frullo, che oltre l'acqua necessaria al 
moto dell' edilizio s’ha a disposizione 
r altra perenne per il servizio delle di- 
verse vasche, o pozzetti, er. Ma qiiamlo 
ciò non avvcmgn, come il più sovente 
non avviene, vi si suppli.sce con mia 
tromba inspirante doppia adattata ad un 
pai ticulare meccanismo. Consiste questa 
in una gabbia cilindrica, dispiisla .sopra 
un albero particoliire, e posta in molo coi 
due pi'o.ssiiiii (Gl 2), la cui superficie è 
trascorsa per la luclà da una traversa 
27 
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ipirale osceadente, alla quale corrisponde 
nell' altra metà una traversa simile di- 
scendeote. Queste traverse sono per tal 
modo sostenute, che mentre la prima 
permette un libero corso al manubrio 
della tromba per la sua faccia superiore, 
r altra lo costringe a dirigersi per l' infe- 
riore ; così questo manubrio ha In con- 
veniente alternativa d'elevazione e d'ab- 
bassamento. Del resto la dimensione della 
gabbia e del corpo delle due trombe de- 
vono esser tali , da mantenere abbondan- 
temente provveduta d'acqua la conserva, 
a citi per maggior sicurezza s' appone 
un regolatore (i). 

633. Oltre i canali diretti che ren- 
dono comunicante la conserva con la ma- 
ciue e col frullo, se ne stabilisce un terzo 
che pone immediatamente nel primo pnz- 
setto. Ciascuno di questi canali è chiuso 
da una chiave, o rubinetto tuo proprio. 

(1) Per ben eoiiipreiitlere questo mo* 
timeiilu, sì supponga un piano A.4 (lev. 
LI.IX,^^. 1) SII et|i sieno Ììssale le due tra- 
verse cc, dd. Se ad un corpo qualunque 
riposalo sull’estremità inièriore di re, e 
lilicru d' oscillare nel senso di BB s' iiu> 
prima uii moia oritzonlalc, si prevede chr 
questo corpo ascenderà, spinto dal piano 
iiicliiialu re, indi, pervenuto in d, si mo- 
verà discendendo il piano ioclinato inver- 
so dd. K se quello corpo sia rappresenlalo 
siali' csirciiiilà il' un manubrio d' una Irom- 
b.i , per cirello di quc'to doppio molo 
r embolo delta Iruiiiba slessa eseguirà uii'o- 
scitlazionc compilila. 

Se s' immagini oia clic it piano prece* 
dente si cangi in una superficie cilindrica 
^ f f.fig- i) dell’ asse BB^ e clic le due 
Travrrse sieiio rappresenlale da una fessura 
c c tl à seguala dalla serinne obliqua e re- 
golare della superficie slessa : iiiullre che, 
snppoilo fis'o il corpo ose [lente, s’impri 
ma alla superficie indicala un muto di 
rolaiioiie ; è evidente che, a ciascune rì- 
vuluzione d'ed.d, questo corpo descriverà 
delle oscillazioni compiute ed eguali. 

Infine se, piu Insto che una superficie 
liliiidrica accompagnata da una fessura o- 
bliipu li lacoiano adcrculi all' asse BB 


O L I 

635. Del resto l' applicazione della 
tromba, oramai frequente io Toteana, 
non lo è altrove. Anzi tra le condisioat 
di lucalità richieste da uno zcrittore mo- 
derno (i) per la costruzione d' un muli- 
no di sanse è posta come indispensabile 
la caduta sol piano dell' edilizio di un' a- 
cqua perenne ; onde, sebbene non ci sia 
stato possìbile di contestare ove sia stato 
applicata al frollo questo meccanismo per 
la prima volta in Italia, incliniamo a ere-, 
tiare che lo fosse fra noi. 


Ni'hzbo sasTO 
Dei ponettì. 

634. Il frollo, liberando le parti re- 
sidue della polpa aderenti al nocciolo, le 
sostiene agitate, e nou permette loro la 

(fig. 3), e col mazzo degli appoggi e\e\ 
e x iT, if, if due traverse eguali cc, dd, 
e talmente dispotle, dia il perìmetro su- 
periore dell' lina e l'inferiore dell'altra 
r.ippreseiilino l'andamento di quella fessu- 
ra indicala coll’ ipolesi precedente, si pre- 
vede che, disposto il solilo corpo sopra 
una di queste traverse medesime, ed im- 
presso al sistema un molo di rotazione, 
egli ve na dispiegherà 000 proprio d' o- 
scillazione. 

J’cr lai modo, e parlecipando al molo 
seiicrale dell’ eilifizio, i manubri delle trom- 
be sono aoslemili in azione, onde provve- 
dere abboiiilanlemeule il frollo d’acqua |>e- 
reiine. Uel resto è iDdiSerenle per il buop 
successo che il meccanismo, a cui quelli 
manubri 1 ’ adattano, imiti la forma descrit- 
ta nel secondo caso d' un cilindro, o tam- 
buro nbliqusmenla traforato, o quella di 
due tracerre a spira descritte nel terzo ; 
ed infalti se ne incontrano in pratica del- 
l’ altro genere. 

(I) u È necessaria inoltre (per lo sla- 
ss hiliioento d' un trollo) una caduta d’a- 
ss equa perenne, che servir dee le vasche 
•s slcl frollo ed i pozzetti. « Tomtoni 
toc. cit. pari. 1, 11 .® 5. * 
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«ritaraiinne che conciene alla loro specl- 
Hca gratità, e che distingue le inutili dal- 
le altre ancora sopraccaricate di particelle 
oleose. Ora questa separazione è operata 
dai pozzetti ove discende il fluido che ha 
subita l'azione del frollo, e dei quali 
conyiene determinare le particolari cir- 
costanze. 

6 a 5 . I pozzetti sono altrettanti re- 
sipienti eguali, prismatici a base rettan- 
golare, rotondati nei loro angoli alti 55 
s pollici, larghi 37, lunghi 58 , non mag- 
giori di numero di 8 , nè minori di 13, e 
talmente posti rdativamente fra loro, che 
il livello d' uno qualunque, abbandonan- 
dosi al di sotto del superiore, è ad esso 
tanto contiguo da riceverne immediata- 
mente il getto. Tale è la disposizione del 
primo in rapporto alla vasca del frollo 
(6 1 7) I r abbassamento poi di livello di 
due pozzetti contigui varia dai 1 o ai 
16 pollici. 

636. Nel fondo di ciascun pozzetto 
è adattato un tubo di 3 pollici di diame- 
tro, che rivolgendosi sopra sè stesso ri- 
sale verso la superficie, ove termina in 
un orifizio a getto nell' inferiore. In uno 
stesso pozzetto I* acqua risale dalla dire- 
zione opposta a quella da cui è pervenu- 
ta, avuto riguardo alla sua linea di discesa. 

637. Può accadere che corpi stra- 
nieri, o 1’ abbondanza delle stesse ma- 
terie trasportate otturi quei tubij Si pre- 
viene la dispersione del fluido che pro- 
verrebbe da quest' accidente con un ri- 
golo aperto nella sponda anteriore di 
ciascun pozzetto, e posto in comunica- 
zione coir inferiore. Praticando poi aper- 
ta superiormente l'estremità elevata ed 
orizzontale del tubo s' ha il modo di 
estreme gli ostacoli, e di restituire il flui- 
do al circolo ordinario. 
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Nomzzo SETTmO 
Della mescla. 

6a8. Le materie che discendono al 
fondo dei diversi pozzetti devono di tem- 
po in tempo agitarsi, onde facilitarne al 
solito ( 585 ) con tutti 1 mezzi la separa- 
zione. A quest' uso è destinato un uten- 
sile particolare che consiste in una vergd 
di ferro, alla cui estremità è fissato un 
arco di cerchio terminato in due punte, 
rivolte verso la superiore. Immersa la 
incscia nel pozzetto fino ad una notabile 
inclinazione nei fondo stesso, s' agita in 
giro ora trascorrendo la regione dai lati, 
ora quella del centro. 

Ncutao OTTAVO 
Del canale di spurgo. 

639. Le materie di rifiuto, c ebe^ 
qualunque sia io stato di divisione a cui 
sieno ridotte, non possono per la loro 
gravità relativa a quella dell' acqua so- 
stenersi altrimenti in circolo, cadono al 
fondo dei dirersi pozzetti, ove restano 
inalterabili. Ridotte ad una certa quan- 
tità, lu loro presenza disturba f ordine 
della lavatura, e conviene rimuoverle : con 
questo scopo ciascun pozzetto è reso co- 
municante con un canale di spurgo che 
gli trascorre tutti, e ciò per mezzo d'una 
apertura di 3 pollici di diametro Che può 
facilmente chiudersi ed aprirsi. Permet- 
tendolo le circostanze locali, questo cana- 
le pone in una vasta conserva, ove le 
materie espurgate nuovamente si rac- 
colgono. 

Ncmezo sono 
Dello strettoio. 

G 5 o. Esso non differisce dal gi.àl 
déscrìttò. Tuttavia, siccome le materie 
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riunite nella lavatura, delle altnmehti pet- 
rJiione o paletto^ trallengunu tenacemente 
l'olio che v’ è unito, è indispensabile in 
quest' occasione I' uso dell' argano. Noi 
ne abbiamo già prevenuto (a^S). Ripen- 
tiamo qui r avverlensa che non possono 
essere impiegali in questo uso gli stretto] 
destinali all'estrauone dei primi oli (606). 
Del resto queste descrizioni possono ve- 
dersi ripetute in confronto ad una figura 
nella nota (1). 

Ninaao osano 

Delia caldaia. 

C 3 1 . Si ripetano in questa occasio- 
ne le cose dette altrove ( 5 p 4 ) tanto per 
la caldaia che per il fornello che la riscal- 
da. La capacità della prima deve elevarsi 
almeno dai nove ai dieci barili, onde ser- 
vire alla cottura di tanto puletto quanto 
se ne ottiene colla lavatura d' un castello. 

Tiv. CLVII. 

(i) d. Bacinn della macine. 

B. Vasca del frullo. 

C. Trombe che elevano l' acqua 

perenne. 

1 ). Passaggio dell' acqua unita al 
puletto ne' pozzetti. 

È. Passaggio delle sanse ridotte 
dal bacino della macine nella 
vasca del frollo. 

F. Passaggio de' rifiuti della lava- 
tura. o degli ossi delle sanse. 

//. Canali di comunicazione del- 
P acqua perenne con d, B, e 
con i pozzetti inferiori. 

K. Pozzetti. 

L. Canali interni per i qnali P a- 

cqua del fondo d' un pozzetto 
risale ella parte superiore per 
discendere nel prossimo. 

M. Caldaja. 

H. Sirelloj per estrar l' olio dal 
puletto. 

A. Mesda per i pozzetti. 

X. Padella traforala per racco-- 
gliere il paletto. ' 


Trrol-n stcoano 
Del /rotto doppio. 

63 a. Allorquando l'aU>ondaDza del- 
le sanse lo richieda, e le circostanze lo- 
cali lo permettano, prossimi ad una ma- 
cine centrale (61 4) si dispongono due 
frolli laterali (616), ai quali s' oiùscono 
Idue serie di pozzetti ( 6 a 3 ) con le loro 
diverse attenenze. Di qni il frollo doppio. 

633 . E facile prevedere quali diffe- 
renze debbano distinguere questo frollo dal 
comune già descritto; Sufficienza sia di mas- 
sa, sia di caduta nell' acqua destinata al 
moto della ruota idraulica (fila), mecca- 
nismo up|>ortuDu, e che consiste nell’ ap- 
plicar questa ruota all' albero dda maci- 
ne ( che una quarra^ o fodera rende in- 
dipemiente dal bacino della macine stessa) 
da cui il muto s» comunicato a quello 

Tav. CLVTIL 

di Buola iilcsiilìca. 

B. Mcocanisnin che P accompagna. 

C. Spaccalo licita vasca ^lla ma- 
cine. ^ 

D. Canaletto per il passaggio del- 
P acqua pcreiiuc. 

£. Spaccaio de' pozzclli. 

F. Spaccalo de' canali di comOoi- 
casione fra i poizclli me- 
desimi. 

TAV.CLIX,/g. 4. 

d. Macine adattata al suo asie. 

B. Mescia della macine. 

C. Asse. 

l>. Galleggiante rappresentalo dg 
V. (Tav.CLv/I). 

//. Meccanismo per il molo della 
tromba. 

.1/. Coodotio di comunicazione fra 
il frollo ed i pozzetti. 

Xy. Raslri indicati parlicoUrmcilta 
di X. ( Tiv. CLVII). 

O. Asse del firoUo. 


Digilized by Google 


OLI 


3|5 


OLt 

dei frolli, con tal ilisposizione nei roc- 
chetti e nelle mote rerpettive, che que- 
sta eseguisco «lue rivoluzioni , mentre 
dascuDo degli altri ne compie una sol- 
tanto (6 la) ; conserva d' acqua perenne 
suscettibile d' un doppio consumo (6ao), 
e perciò raddoppiamento nell'aziune delle 
trombe, sia col mezzo delle loro dimen- 
sioni, sia col loro numero (6ao); doppia 
Comunicazione del bacino dellu macine 
per lo scarico delle sanse nelle vasche «lei 
frulli (6i6); doppia comunicazione colla 
conserva d' acqua perenne, cc. (Cao). 

634- Il frollo doppio, che eseguisce 
evidentemente doppio lavoro non esìge 
per questo una doppia spesa. Si ha un 
primo risparmio nel numero degli ope- 
ricri, ed un secondo nel combustibile ; e, 
cessando la necessità d' estendere il lavo- 
ro nel corso della notte, cesso con essa 
l' inconveniente di rinnovare gli operierì 
stessi, di cangiarne le consegne, ec., mo- 
tivi spesso d’ indolenza, alcune volte di 
frode. Vedasi Anttanto la nota (1). 


Tzv. CLlX./fj^. 5. 

(i) I. Bacino «Iella macine, a Iraver- 
verto il quale passa l' aste 
che la move, 
a Vasche de’ frolli. 

3. Conserve d* acqua perenne. 

4 . Passaggi di quest' acqua nelle 

vasche della macine e dei 
frolli. 

5. Pasaaggi delle aanse macinale 

nelle vaache dei frolli. 

6. Patsaggi de' prodotti della frob 

lalora dalle vaache de* frolli 
ne' pozzetti. 

7 . PasMggio de' rifinii delle sanse 

lavale. 

8 . Pozzelli. 

9 . Comunicazioni dirette fra le 

conaerve d’ acqua ed i poz- 
iclli. 
lo. Caldaje. 

tl. StrcUo] 


Titoi.o teszo 
Del J'roUo Jrantojo. 

655. Condizioni opposte alle pre^ 
cedenti t65i) possono rendere indispen- 
sabile un' economia di dispendio nella 
costruzione d’ Un fi olio : allora s' ha ri- 
corso al fiullo-rianlojo. Consiste questi 
nel liibbrìcare al di sotto i a pollici al- 
meno del bacino della macine la vasca del 
frullo, e nell' adattare convenientemente 
la macine stessa ( 614 ), ed i castri ( 616 ). 
L'ordine dei pozzetti (6a5), la disposi- 
zione della cuDserv.'i d’ acqua perenne 
( 6 ao), del canale dì spurgo, cc. hanno 
luogo come nei casi precedenti. 

636. Spesso il franlujo adattato alla 
triturazione delle ulive (535) si usa come 
macine del frollo, onde provvedere ad 
una maggiore economia di lix^lità e di 
forza. Questo coso perii riduce la lavatu- 
ra posteriore necessariamente oli' estra- 
zione degli oli di pregio, ciò che la pro- 
trae fino all' estate successiva, non senza 
incomodo, né senza rischio. Questi oli 
stessi divengono soggetti a cotilrarre i 
vizii, inseparabili dagli oli lavali, e dei 
quali la macine e le tue attenenze si con- 
servano infette, attesa la difficoltà di spur- 
garne gl' iiiterstizìi, fino dalla riduzione 
precedente. Del testo dobbiamo avvertire 
che lo descrizione dì questo frollo, insie- 
me colle due precedenti, furono tolte in 
gran parte dalla Memoria già citata del 
sig. Tomeoni. 

Aeticolo vebzo 

Del modo <T estrarre t olio. 

63^. Distinguiamo al solito 1 pro- 
cessi per estrarre P olio dalle ofw, da 
quelli per ripassare le sattsei 
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I . Dii processi per estrar T olio 
dalle olive. 

658. Questi processi si riducono 
ille disposhioni precedenti all' estra- 
zione dell' olio ; a triturare le olive / a 
raccoglierne la pasta ; ad empirne le 
gabbie ; a formare i castelli ; a compri- 
merli prima a freddo, indi a caldo me- 
diante acqua bolieote : a raccogliere 
r olio dai bottini e dalt in/irmo ; alle 
disposnioni seguenti, o compita f est ra- 
gione. 

Tr«oi.o paino 

Delle disposàloni precedenti alt estra- 
%ione deir oho. 

65g. Pervenuti all' epoca d' estrar 
I' olio (Sag), le prime core si rivolgono 
agli utensili. Fa d' uopo assicurarsi che 
essi non abbiano contratto alcun odore, 
nè che alcuno elemento d' olio residuo 
della fabbricazione precedente, e che po- 
trebbe riguardarsi come un fermento di 
rancidità (45o) (i), sia nascosto nelle 
loro fessure e nei loro interslixii. Si pre- 
viene perciò questo pericolo con una pri- 
ma lozione di lessivia leggermente causti- 
ca, seguita da una seconda d' acqua bol- 
lente, onde discioglierne il sapone che ne 
è resultato. 

640 . A queste cure può aggiun- 
gersene una nuora. Da una tenue quan- 
tità d' alcali potendo derivare P altera- 
zione d' una massa notabile d'olio (485), 
è utile espediente d' assicurarsi, che le 
ultime lozioni lo idibiano tutto disciolto 


( 1 ). 1/ baile rance est un v^ritableì 
fermenl, doni une Irès-petlte partir dé-\ 
termine la rancidite dant une très-eran-, 
de matte. Base, loc. cit. art. baile.' 
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negli Utensili di cui si tratta. A (al Gnu 
v' uniscono due oncie d' allume ( i ) con 
sei fiaschi d' acqua in circa, colla quale^ 
ridotta bollente, s' aspergono gli oggetti 
precedentemente lavafi. Del resto gli 
Utensili, specialmente di legno, non s' usa- 
no che allorquando abbiano subito, dopo 
queste lozioni, un certo grado di pro- 
scingamento. Un prosciugamento ossoiuto 
li renderebbe suscettibili d'assorbire una 
quanUtà troppo grande d'olio. 

Titolo sbcordo 

Della tritUrcnione delle olive. 

641 . Ridotte a quello stato che in- 
dicammo come il più opportuno per es- 
tere triturate (47*), le oGve, incomin- 
ciando dalle raccolte, e riserbando alla 
line della fabbricazione le cadute ( 487 ), 
ti gettano nel frantojo (555), ma eoa 
quella precauzione che importa l'oggetto 
stesso dell’ opera (a). Attendendo ad 
estrar degli oU di pregio, per cui la sola 
polpa deve essere infranta , lasciato illeso 
il nocciolo (5ai), le olive che il badoo 
del frantojo contiene, o quelle che costi- 
tuiscono una macinata vi s' infondono 
tutte ad un tempo : il motivo ne è d* al- 
tronde evidente. Lo triturazione di queste 
olive non essendo tutta prodotta dall'azio- 
ne della macine, ma in gran parte dai 
soflregameBti, o muti parziaK delle olire 

( 1 ) 1/ allume, Mie neo Ira, è intolobile 
nell'olio. La porzione per tanto non di- 
sciolla dagK alcali precipita colla mucilag- 
gine, ed è innocaa perciò in qualunque 
uso che ti faccia dell'olio iletto, non tra- 
Kurate peraltro le caalcle che ti preacri- 
Tono (G8a ). 

(z) t> E ben purgale ( le olive ) ornai 
da foglie e rami 

n Al petente tuo inearoo ( della 
macine) le commette. 

diamanni, ìoct eit. IV.* 
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sieste le une coatro le altre, derivali da 
queir aziuoe medeaiaia ( 548 ), questi muti 
divenguDO tanto più eflicaci quanto sono 
più ripetuti in un maggior numero di 
ioggetti e di direzioni. 

643. Che «e trattaà d'una maóna- 
fa andante, cioè, ove tutta la sostanza 
deir oliva debba triturarsi, specialmente 
se si devono poi riporre, o inlrager di 
nuovo le sanse d' onde s' ottennero i pri- 
mi oli, le olive si getteranno nel frantojo 
a ripresa, e ricoperto con un primo stra- 
to il fondo del bacino, s'attenderà che 
questi sia infranto in parte prima d' ag- 
giungervene un secondo. Nell'uno e nel- 
r altro caso un operìere avrà attenzione 
che la pasta sia bene agitata dalla me- 
scla (545), e vi supplirà all' occorrenza 
con una paletta. 

643. La quantità delle olire che 
forma una macinata è relativa all'ampiez- 
za del bacino, ed al peso della maci- 
ne (546). Generalmente la premura d'af- 
frettare il lavoro fa peccare in eccesso ; 
ciò per altro può correggersi prolungan- 
do r azione della macine stessa, fino però 
ad un certo limite, che 1 ' esperienza sola 
determina. In generale quella quantità la 
quale è preferibile sopra qualunque al- 
tra, agendo la macine con una costante 
velocità, riduce nel minor tempo la pasta 
delle ulive al grado che comunemente di- 
cesi Jine. Ora fine è chiamata quella pa- 
sta, che, morbida al tatto, comparisce di 
grana unita e di colore uniforme. Noi insi- 
stiamo acciocché, qualunque sia il dispen- 
dio d' opera e di tempo, tutta la pasta da 
trattarsi sia ridotta a quest'estremo grado 
di divisione. L'oggetto primo dell'impre- 
sa, quello cioè d' ottenere colla minore 
spesa possibile la maggiore quantità pos- 
sibile d' olio dipende da questa circostan- 
za : in fatti, una materia ben triturata ren- 
de più efficace 1 ' azione degli stretto), ed 


644 ' 11 frantojo servito da un uo- 
mo, o da un animale acquista qudia ve- 
locità propria del moto moderato in cui 
ordinariamente si costituiscono l' uno o 
r altro, e che è quella che gli conviene : 
ed è utile avvertire che essa non sia nè in- 
teiTotla, nè frequentemente cangiata. Non 
così ne’ franto) mossi dall' impeto del- 
l' acqua ( 55 3) , il cui moto pnò va- 
riare fra estremi notabilmente distan- 
ti : in questo caso conviene disporre per 
tal modo 1 ' urto della corrente, che la 
ruota non faccia in un tempo dato mag- 
gior numero di giri che essa faceva nel 
primo. Aumentando la sua velocità, essa 
aumenta di forza centrìfuga, da cui è dimi- 
nuita, come è noto, l'azione del suo peso. 

645. Pervenuta la pasta delle olive 
al limite prescritto (643), se essa non sia 
in tal quantità, e gli opera) in tanto nu- 
mero da riempirne immediatamente le 
gabbie, si raccoglie entro opportuni re- 
cipienti e si getta nella pila contigue. 
Ciò eseguito, s' incomincia una seconda 
macinata, e così di seguito. Nel modo 
stesso, ma con i riguardi indicali ( 463 ), si 
trattano le olive cadute ^ e quest'avver- 
tenza s' intende ripetuta in tutti i pro- 
cessi che seguono, 

Titoia) Tzazo 

Della raccolta deUa pasta dette 

olive nella pila. 

640 . Compita la triturazione delle 
olive, l'operaio che vigila il frantojo, non 
meno che gli altri tutti impiegati nel- 
r oliera s' occupano a trasportarne la pa- 
sta nella pila. Spesso, la maturità delle 
ulive e la loro opportuna triturazio- 
ne ( 554 ) permettendolo, dell' olio spon- 
taneamente separato, e che ditesi vergine 
si riunisce nel fondo pendente della pila 


uno stretlojo efficace dispensa soventel stessa, e conviene raccoglierlo. Oltre il 
dalla riduzione delle sanse (681), 'pregio che s' accorda a qiwt'olio, che 
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per altro noo iliSerisce dall’ altro permu- 
to se lo sia convedienlemeate, si toglie 
con ciò alla pasta stessa un certo grado 
di fluidità, incomodo nel riempirne e nel 
trattarne le gabbie. 

Titolo quàsto 

Del riempimento delle gabbie. 

647. - 4 vute per questi recipienti le 
cautele avvertite ( 55 C), se ne introilure 
con fona la loro maggior cìrconlerenta 
entro un cerchio, che ne rileva c ne so- 
stiene aperti gli oriDrii. Appoggiale in 
tale stato sulla masti uccia, indi sulla spon- 
da inclinala della pila, si riempiono i-on 
un utensile qualunque coll.i pasta sollo- 
|>osta, dìsponendovela e premendovela 
colla mano. In questo stato si fanno tra- 
scoiTere nel centro dei tramezxi (371) 
dello strettoio, disponendole verticalmente 
sulla mastra (570) dalle 6 alle 8, e fino 
alle IO, secondo 1’ efficacia del torchio 
che deve premerle. Il castello di gabbie 
per tal modo formalo deve combinare il 
suo asse con quello della vile su[ieiioi e. 

Titolo qpisto 

Della compressione a J'reddo. 

648. Abbassala la vile insieme con 
h guida 1577) sulla gabbia siqieriore con 
una piccola manivulla a mano, si rivolge 
quanto è possibile la vile stessa, onde 
spianare, come dicesi, il caslello. E cpio- 
slo il primo periodo delta compressione, 
o la prima stretta. Fratlanto l’ olio inco- 
mincia a comparire sulla superficie delle 
gabbie, d’onde seguila a scorrere [>er tulio 
il tempo che si dispone, sia la grande ma- 
Uivellu (.'>77), sia rargano (578) per pas- 
sare alla seconda ; anche quest’ olio è 
raccolto, c spacciato come vergine ( 045 ). 

049. Atlualmeulc tutte le braccia 
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disponibili sono applicate al torchio t 
mentre la vile discende, l’ olio prosegue 
a sgrondare dalle gabbie lungo 1 trames- 
zi, ma sotto una forma alterata e spuman- 
te, E un precetto assoluto, peraltro so- 
lente trascuralo, d’operare lentamente 
sullo siretluju, c spesso giova di Hallo in 
tiatio d’interrompere l'azione della forza. 
È noto come gli efletli della pressione si 
sviluppino successivamente, e come l'olio 
posto con questo mezzo in islato di liber- 
tà esiga anch’ esso uu qualche tem[>o per 
condursi dal centro delle gabhie alla loro 
superficie, c per isgrondarne al di fiioii. 
Cosi si conduce la seconda stretta, com- 
pila la quale si toglie I’ olio dal bottino, 
lasciatine per altro inUtli i sedimenti. 

Titolo sesto 
Compressione a caldo. 

65 0. Cessato lo scolo dell’ oNo, nel 
quale intervallo gli operai sono impiegati 
0 nei riempire altre galihie o nel traspor- 
to delle dive dal loro deposito al franto- 
io, cc., si disciuglie o si smonta lo stret- 
lojo, se ne tolgono le gabbie, s’ agitano in 
tulli i sensi per isvnigerne la pasta, e per 
dare ad essa una disposizione diversa; 
infine, sì ri[V>ngono sulla mastra in un 
ordine inverso al precedente, ponendo 
iicir estremità le gabbie che per l'avanli 
uccupavaiiuìl cenlro,c viceversa, ed asper- 
gemlole abboiidnnleniente d’ acqua bol- 
lente. 

65 1. Interrompiamo per un istante 
il nostro argomento, per conoscere le nio- 
dincazì'ini che l’ acqua liulleiite induce 
nell’ olio che s’ estrae col suo mezzo. Il 
MM> primo cITello consiste nel vincere 
l'ivlesione ostinalo che l’ olio ha cvdle 
parli del parenchima ( 5 a 4 )s furse dovuto 
al discioglimento, o all’ assoluta distruzio- 
ne delle tenui fibre, dalle quali quell’ a- 
desiuue è upcralu. Ila quest' alterazione 
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Titolo settimo 

Della raccolta deWoUo dal bottino. 

655. Frattanto P olio gatleggìaodo 
su quest’ acqua, e la prìma conserva del 
bottino riempiendosi {56^), P òlio tras- 
corre dal rigelo superbciale della loro 
divisione nella seconda, ove si raccoglie. 
Se avvenisse che P acqua raccolta s’ avvi- 
cinasse al livello di questo rigolo, se no 
precipita una conveniente dose nell' infer- 
no sottoposto (585). 

Titolo ottavo 

Della raccolta deW olio dalC ir^erno. 
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delle parti continenti non va disgiunta da 
una simile nella contenuta : P olio soffre 
un principio di decomposizione, per cui 
sviluppa principii volatili (ivi) ; que- 
gli stessi, che, sebbene in minor quantità, 
riducono acri e disgustosi gli oli cotti. 
Essi costituiscono il fermento occulto 
della rancidità, che P azione dell' atmo- 
sfera e della temperatura (5 a 3) sviluppa- 
no in seguito in tutta la massa. 

65a. In conseguenza la stessa 
causa che separa dalle olive una quantità 
d’olio che non potrebbe sperarsi giammai 
Coi nostri mezzi di compressione (58o), 
ne altera in un modo sensibilissimo le 
qualità e ne limita gli osi. 

653. Ora qual motivo più legittimo 
per insistere sulla necessità, già apprez- 
zai con altri titoli (58 1 ), di perfeziona- 
re questi mezzi medesimi, e d’ escludere 
dalle nostre oliere un processo per tal 
modo vizioso ? Trascorre appena un mez- 
zo secolo, da che P errore il più invete- 
rato, il processo di far fermentare le oli- 
ve invadeva le nostre fabbriche, e detur- 
pava i nosti'i oli. Egli è stato disvelato, 
ed è stato vinto ; la compressione a caldo 
è un errore anch’ esso d’ una estesa in- 
fluenza sopra uno dei più importanti pro- 
dotti nazionali. Perchè rispettarlo ? Igno- 
ranti nella maggior parte delle scienze 
naturali, i nostri maggiori hanno presso 
di noi una scusa per gli errori che ci han- 
no trasmessi. Quale scusa addurremo noi 
presso i posteri per quelli che trascuria- 
mo, noi che ci diciamo dotti? 

654 . Disposte nel modo indicato le 
gabbie, si stringono nel modo e nell’ or- 
dine già indicato per la prima e seconda 
stretta ( 647 , 648 ), e se ne riceve nel bot- 
tino Polio unito all'acqua. Interposti gli 
opportuni intervalli, le aspersioni coll'a- 
cqua bollente e le strette successive sono 
ripetute 6no a tanto che l'acqua stessa è 
restituita dalla compressione con qualche 
particella d'olio unita. 

Di», tT rdgr., 1 7 * 


656. Rigettato in questo recipiente 
qualunque residuo dei bottini (585), ed 
inoltre i riButi delle ripetute lavature pra- 
ticate sui bottini stessi, su’ diversi utensi- 
li, sulla mastra ( 575 ), sulle gabbie (56i), 
sui tramezzi ( 671 ), ec. se ne chiudono le 
comunicazioni, e s'attende dalle a 4 alle 4 8 
ore, a seconda della sua capacità, acciocché 
l'olio tutti ora aderente alla mucilaggine 
si sviluppi e si riunisca alla superflaie : 
allora (mancando le disposizioni opportu- 
ne per estrarlo in altro modo (584)), 
raccolto prima con piccole padelle o 
con cucchiaie, si versa in un vaso in 
qualche modo conico, dove la sua se- 
parazione è compiuta. In seguito, aperto 
il suo’ condotto di scolo, l'acqua e le feccie 
dell' inferno sono smaltile. 

Titolo sono 


S5y. Compite queste diverse ope- 
re, si provvede alla conservazione del- 
ll'oliera, lavando prima con la solita lessi- 
18 


Delle dispoeiuoni per la conserva- 
zione delt oliera. 


Digitized by Google 



5 1 8 OLI 

via, iodi Culi' acqua pura gli utensili, pa- 
\imenti, ec. ove può esser restato aderen- 
te dell' olio, e dorè potrebbe conservarsi 
a danno d<dle raccolte successive. I ri&uti 
di queste lozioni sono gettate nel botti- 
no, indi nell' inferno, da dove si disper- 
dono per le solite vie. Del resto è oppor- 
tuno di prescegliere per quest'operazione 
un giorno asciutto in cui spiri un qualche 
vento del nord. Gli oggetti lavati, e spe- 
cialmente i legnami, sono prontamente 
prosciugati, e rimossa qualunque causa 
della più leggera alterazione. 

§. a. Dei processi per ripassare le 
sanse. 

G 56 . Rammentiamoci che si ripas- 
sano le sanse col mezzo della semplice la- 
vatura (Goa), o del Jiotlo o mulino di 
sanse (fio-). 

■ Titolo pkimo 
Della lavatura semplice. 

C09. Compita r ultima stretta a 
caldo (G4g) d' un castello, se ne smonta- 
no le gabbie e se ne vuotano le sanse, 
prima entro vasi opportuni , indi nella 
prima divisiont del lavatojo (Goa), dove 
raccolte in una ermveniente dose, o me- 
nata, si ricoprono d' acqua, e s' agitano 
con rasili o niescie. Operandosi per 
tal modn,'se ne aumenta il fluido a mi- 
sura, il ipialc traboccando nella seconda 
divisione porla seco le pellicole delle oli- 
ve, e le parli del parencbima le più divise 
che contengono ancora qualche parte 
oleosa. La lavatuia continua per tal mo- 
do, finché r ascensione di queste sostanze 
alla superficie del fluido prosegue sensi- 
bilmente : spesso essa si ripete colf inter- 
vallo d' alcuni giorni, specialmente dove 
si abbiano grandi ricettacoli per couser- 
vare le sanse. In seguilo, aperta la doppia 


O L I 

cateratta unita a questo primo redpieole, 
se ne espurga il fondo, disperdendone 
insieme col fluido, o raccogliendone, se 
piaccia, i rifiuti. 

660. Taluno suol far precedere la 
lavatura da una nuova triturazione delle 
sanse al iiantojo. L' uso però non è ge- 
nerale, ed assolutamente non economico. 

66 1. Proseguendo a lavare le me- 
nate successive, avviene che 1' acqua si 
elevi nel seconilo recipiente del lavatojo 
al segno di traboccare. In tal caso s' apre 
il foro centiale della faccia esterna (603), 
per dove il fluido sgorgando, pone al si- 
curo le DMterìe raccolte dia superficie. 
Queste materie o paletto (Gag) sono rac- 
colte con pde traforate al fine della la- 
vatura, e che potesse restare sparso 
sulla supeifieìe medesima rigettalo per il 
rìgolo superiore nel recipiente destinato a 
riceverlo ( 6 o 3 ). 

66a. n puletto è premuto od suo 
stato uaturale o ridotto a cottura: il pre- 
gio dell' olio non interessando questi pro- 
cessi, s' è ricercato quale dei due, avuto 
riguardo alla quantità ed alle spese op- 
portune per otUnerla, risultasse il più 
econoniico. Le opiniooi per altro sono 
<livise(i), e fino a tanto che esperieiv- 
ze decisive non abbiano pronunziato so- 
pra di loro, ciascun proprietario dovrà 
prendere per norma le sue proprie. Usa- 
to 1' mio o r altro espediente, e raccolto 
questo puletto nelle solite gabbie, si tratta 
al mmlo stesso delle olive, non trascuran- 
do le solile aspersioni d' acqua bollen- 
I* (G 49 )- L’olio estratto s’unisce con 

ti) Il P. Gandolji nella sua opera suite 
materie olearie, stampala io Ronu nel 
'798, riferisce di non avere incoaIraU 
diQerenia sensibile ne’ due processi. Il «ig. 
Tomeonì al contrario (Mem. cit. pari. Il, 
n. 3 ) ci assicura il* averla osservala sensì- 
bile. Tulli i fautori della compressione a 
caldo la consigliano : quelli che stringono 
a freddo la reputano inalUe. 
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quello raccolto separatamente col pro- 
dotto dell’ inferno ( 855 ), ec. e con qua- 
lunque altro olio inferiore che l'oliera ab- 
bia somministrato. 

Titolo skcosdo 

Della lavatura col metto del frollo. , 

665 . Si trattano le sanse col frollo 
triturandole, frollandole, ìavamlole, cuo- 
cendole e stringendole : Succedono a que- 
ste le dispositionì per la conservatione 
deir edifitio ; e prima 

Nfheso raiao 

Della trituratione delle sanse. 

664- Le sanse si gettano nel bacino 
della macine tutte unite : al piimo muo- 
versi della macine s’ apre la con.scrva 
deU’acqua perenne (6ao), la quale, inter- 
ponendosi fra le parti percosse della ma- 
cine stessa, influisce notabilmente nella 
loro separazione. Noi indicammo già a 
qual grado di fluidità le sanse devono 
essere ridotte da questa doppia azio- 
ne (6 1 4 ). Pervenute che esse vi sieno, ed 
aperta la comunicazione a ciò destinata, 
si procura loro la discesa nella vasca del 
frullo (617). 

Ncmbro SEconoo 

Della frottatura delle sanse. 

665 . I rastri del frollo agendo sulle 
sanse già triturate e divìse, e riniovendo 
di contìnuo i frantumi dei noccioli fin ì 
quali le parti della polpa e delle semenze 
sono ravvolte, v' inducono un maggior 
grado di separazione. Il moto circol.nre in 
cui la massa fluida si determina, influisce 
su quest’ ultime parli, e superata la forza 
d’ adesione, p« coi nel loro stato di ri- 
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poso resterebbero unite alle altre speci- 
ficamente più gravi, e sedentarie nel fon- 
du del fluido, ascendono con un moto 
vorticoso fino alla superficie, ove il gal- 
leggiante (619) le raccoglie e le tratfiene. 
Intanto T acqua perenne introdotta nella 
vasca del frollo, e che stabilice fra questa 
vasca ed i pozzetti inferiori una corrente 
non interrotta, le. determina, insieme con 
uno strato superficìalo del fluido stesso, 
a muoversi per la via del prossimo orifi- 
zio verso il pozzetto contìguo. 

Ncmeso tbezo 
Della lavatura delie sanse. 

666. La caduta delle sanse leggere, 

0 del pulelto (Gag) dalla vasca del frollo 
nel primo pozzetto, e da questo nei suc- 
cessivi, ne avanza ancor più la divisione ; 
la tranquillità che regna in quest' ultimi 
recipienti, e che permette alle leggi idro- 
statiche il loro pieno esercizio, ne compie 
la separazione. Le parli utili infatti di 
questo puletto sì determinano alla super- 
ficie dei pozzetti medesimi, ove un' ope- 
rajo a ciò destinato, o il frollino, di tratto 
in tratto le raccoglie. A ciascuna di questa 
raccolte il frollino fa succedere l'agitazio- 
ne delle materie cadute nel fondo (637) 
per riporre in circolo quelle che lo aves- 
sero troppo sollecitamente abbandonato. 
La riduzione dì questa porzione di sanse, 

0 della molinata, si compie col far passare 

1 frantumi dei noccioli già perfettamente 
dispogliati o imbianchiti in un recipiente 
contiguo, aprendo la doppia cateratta 
della vasca del (rollo (617), ove sono rac- 
colti airasciiitlo sopra una gratella o rete 
dispostavi con questo scopo (i). 

(1) I frantumi »de' nuclei sono un ec- 
crllenle combustibile, che può usarli nei 
fornello della caMaJa, e Irasnirlicrsi nel 
loro stalo naturale, o carbonizzati come 
pula di bragia in commercio. 
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667. Dopo la lavatura di molte ma- 
lina te, a' espurgano i poizetti, aprendone 
il canale destinato a quest' uso (6a8), e 
raccogliendone i riButi nell' inferiore con- 
serva. In soccorso di quest' operazione 
s’ usa dell'acqua perenne per mezzo della 
comunicazione che non interessa la vasca 
del frollo (631). 

, NcaBBo qvsbto 

Della coltura del puletto. 

668. Riconosciuta utile questa col- 
tura (66a), essa s' eseguisce nella caldaja 
descritta, riscaldata al modo di Rurn- 
ford ( 58 y), c coll'avvertenza che il pa- 
letto nuoti di continuo in una dose suflì- 
ciente di fluido onde non aderisca al fon- 
do. Essa è compiuta dopo il bollore di 
due ore in circa, e ne sono i segni 1' olio 
comparso alla superficie, le materie pre- 
cipitate al fondo, e lo sviluppo d'un fumo 
bianco, denso ed abbondante. Da questa 
epoca, diminuito il combustibile e frattan- 
to che la massa si raflredda, si raccoglie 
r olio sviluppato : in seguito il paletto 
estratto, e bene scolato si dispone nelle 
solite gabbie per istringersi col torchio. 

Ni'IIZRO Ql'IRTO 

Della compressione del puletlo. 

669. È la stessa che quella delle 
olive : la sola diflerenza consiste nelPaao- 
ne dello strettojo, che, attesa la tenacità 
con cui J' olio aderiKe al paletto, essa 
deve essere violentissima, trattata perciò 
col mezzo dell' argano (678), ed inter- 
rotta per intervalli piò considerabUi. 


Nmao sBSTO 

Delle disposaioni per la eonserva- 
hione del /rollo. 

670. Cessata b lavatura, sa ne 
espurgano compiutamente la macine, n 
frollo, i pozzetti ; s' aprono o si chiudo- 
no le comunicazioni della conserva pe- 
renne, s'innalzano gli emboli della tromba, 
ec. Si trattano pure con la lessivia ( 656 ) 
le attenenze dello strettojo, degli utenùli 
con i quali T olio fu travasato, rac- 
colto, ec. 

671. I processi della lavatura han- 
no eglino dato motivo a qualche ripara- 
zione ? L' esperienza ha ella indicato 
qualche utile cangiamento? Incomincia a 
quest' epoca la stagione di riposo, in ciù 
è dato al proprietario industrioso d'atten- 
dervi tranquillamente. 

SEZIONE UNDECIMÀ 

Della coasBavAziosE dell' olio. 

671. Si conserva I' olio trattandolo 
in un modo conveniente, ed usando i mez- 
li opportuni. 

CAPITOLO PRIMO 
Del modo di conservare V olio. 

673. Cause straniere ed intrinse- 
che tendendo di continuo ad alterare la 
combinazione leggerissima dei suoi prioà- 
pii costituenti (49^), il modo di conser- 
varlo consiste evidentemente nel sostene- 
re indissolubile questa combinazione (1), 

(1) Je rtgarde la eonseraalion (del- 
l'olio) camme tenant en équUibre tour 
les prineipes qui eatrent dame ta fir- 
mation. Rositr, toc. cit. art. baile. 
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c n«l (Utame le qualità fugaci. Occorre 
perciò disporre a questo stato T olio re- 
centemente raccolto, e vigflarlo acciocché 
si si cooserri tanto nel suo luogo di de* 
posito, quanto nell'occasione di traspor- 
tarlo da un luogo in un altro. 

Articolo primo 

Disposàioni per T olio recentemente 
raccolto. 

6 ^ 3 . L'olio raccolto nei bottini del 
torchio i fosco e torbido ( 65 ^) ; esso c 
sopraccaricato di mucilaggine,‘d' acqua di 
vegetaiione, e (nel caso che fosse premu- 
to a caldo (649) ) d' acqua comune, che 
la mucilaggine stessa ri trattiene in un 
certo grado di combinazione (1). Queste 
sostanze disponendo la massa alla fermen- 
tazione (iqi), e r acido acetoso che n' è 
il resultato (49?) alterando immancabil- 
mente la qualità dell' olio fivij, la d'uopo 
che esso ne sia dispogliato o chiarito. 
Inoltre, Io stato il più opportuno all'equi- 
librio dei suoi principi! costituenti (49 >) 
combinando con quello d'un iniziiile con- 
gelazione o coagulamento (494) (^)i >1 
secondo precetto, altrettanto importante 
che il primo, consiste nel costituirlo nel- 
le circostanze opportune, onde si si di- 
sponga e tì si conservi. 

§. I. Delia ckiarificatione degli oli. 

6^4- chiarificano con 

messi meccanici o con processi chimici. 


(1) L'sequa col Teirolo della mocilag- 
gioe resta , aderente all' olio, e non se ne 
separa che diffieilmcute dopo il suo coagu- 
lamento. 

(s) L' huìle ne se conserve, soii re- 
lativement d sa ^ualilé, soii relalive- 
menl à sa faantité, fae lorsfu' elle est 
B9ìCx he. eiu uU buik. 


Titolo primo 
De' meni meccanici. 

6 ^ 5 . Le sostanze strahiere dalle 
quali gli oli recentemente raccolti sono 
sopraccaricati essendone necessariamente 
più gravi nel senso specifico, il mezzo il 
più immediato di chiarificarli è il riposo. 
L' olio in riposo si chiarisce successiva- 
mente nell' intervallo dai 1 5 ai 10 gior- 
ni, quelle sostanze disponendosi come se- 
dimenti nel fondu dei vasi. 

6;;6. Ma questa spontanea separa- 
zione esige nel liquido un grado di flui- 
dità superiore all' ordinario (ivi) : con 
questo fine, gli oli da chiarirsi sono di- 
sposti io un locale opportuno, ove la tem- 
peratura è sostenuta artificialmente dai 
1 5 ° ai 1 8°, che oltrepassa d' alcuni gradi 
quella del loro coagulamento fiori. Que- 
sti limiti sono di ligure, una differenza 
sensibile in più o in meno putendo in- 
durre negli oli stessi una separazione ec- 
cessiva ( 4 q 3 ), o incompiuta ( 494 )- 

677. I vasi favoriscono più o meno 
la chiarificazione spontanea degli oli colla 
loro forma e colla loro capacità. Quelli 
che imitano 1* andamento del cono tron- 
cato-inverso, e che alla riunione dei sedi- 
menti in un minor volume aggiungono il 
comodo di raccoglierli, offrono alle mate- 
rie abbandonate dagli strali superiori mi- 
nor resistenza al loro passaggio per gli 
inferiori, e la loro discesa risulta più sol- 
lecita. Affrettano evidentemente questa 
discesa molti piccoli vasi in confronto di 
pochi e grandi, evitato però l' estremo 
d'un aumento eccessivo di superficie, ove 
agirebbe con troppa efficacia 1' ossigeno 
atmosferico (49^)- 

678. Chiarito per tal modo I' olio, 
se ne trattano, o se oe .ridwono le fee- 
rie, delle quali la maggior densità esige 
una temperatura più elevala, ed un più 
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lungo riposo. Esse sono ilisposte perciò 
in un luogo frequentemente riscaldato, 
come sulla volta d' un fumo, dove di 
tratto in tratto si visitano, onde racco- 
gliere il poco olio che ne copre la super- 
ficie. Quest’ olio inferiore, onde renderlo 
capace alla combustione, si filtra attra- 
verso una grossa tela, precedentemente 
bagnata. 

Titolo seco» do 
processi chimei. 

679. Spesso la cbiarifirarione mec- 
canica è troppo lenta, e le circostanze ne 
domandano una più pronta. Si riguarda 
come tale ìa ìavatura e V infusione di 
una soluHone tT allume. Se il processo 
deve inoltrarsi taut' oltre da rendere gli 
oli scoloriti o, come dicesi, sonili ed acu- 
ti, s' ha ricorso ai metodi dei Genovesi, 
di Thenar e di Base. 

Nchebo ramo 

Della lavatura semplice. 

G80. Si riempie d' olio la quarta 
parte d’ un recipiente di notabile capa- 
cità, infondendori nn' eguale misura di 
acqua comune. Con una spatola, o me- 
scla qualunque, a cui taluni sostituiscono 
le scope ben battute é ben purgate, si 
agita la massa, finché i due fluidi compa- 
riscano combinati. Lasciati in seguito in 
riposo, essi si separeranno di nuovo, l’ a- 
cqna traendo seco al fondu del vaso la 
mucilaggine soprabbundante a quella 
trattenuta in dissoluzione dall' olio nel 
suo nuovo stato. * 

'e 
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Ncheeo SSCOtIDO 

Delt illusione «T una solutione d'anione. 

681. L* aliarne, che, come vedem- 
mo, non è miscibile all' olio (fiSg), ade- 
risce olla mucilaggine e la rende speci- 
ficamente più grave. L' agitazione della 
mescolanza , che s' esegnisce come nel 
caso precedente, moltiplica i contatti fra 
le due sostanze, delle quali il riposo fa- 
vorisce la separazione. Del resto la pro- 
porzione con cui r allume deve unirsi aV- 
I' acqua è la solita, cioè come 1 a 5 . 

683. Gli oli chiarificati con questo 
processo esigono un' avvertenza, che po- 
trebbe avere le conseguenze più fatali 
essendo trascutata. Può avvenire che 
tutte le molecole saline della soluzione 
non si combinino con la mucilaggine, e 
che vi restino in istato di libertà- Esse 
sono deposte in questo stato nel fondo 
dei recipienti. Estraendo 1 ' olio da questi 
recipienti, fa d' uopo di lasciarne perciò 
intatto ed immobile il sedimento : ope- 
rando in altro mudo, ed agitando I' allu- 
me raccolto, esso può unirsi, sebbene 
meccanicamente ed istantaneamente rol- 
r olio estratto, e 1* eventualità la meno 
preveduta farlo motivo dei maggiori dis- 
astri. 

NnsEEo Tiazo 
Del metodo ile' Genovesi. 

685 . Le popolazioni dd nord ama- 
no gli oli fluidi, scoloriti, rancidi, ed i 
Genovesi ne hanno sostenuto per lungo 
tempo un commercio quasi esclusivo. 
Derivò di qui che essi conobbero primi 
il processo più semplice (>er ottenerli 
. tali. Consiste questo nel raccoglierli uniti 
|ad un dupiNo volume d' acqua entro 
I vaste conserve di pietra alte 5 u 6 
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poDìci, esposte all' aria libera ed al calore 
solare. La lemperatara (493) e l'ossige- 
no atmosferico (ivi) concorrono a sepa- 
rarne la mucilaggine ; l' olio perde il suo 
colore, e la sua ordinaria dolcezza ( 489 ) 
dopo 1 5 o ao giorni, a seconda dell' in- 
tensità della temperatura medesima. 

684 . Spesso alle conserre di pietra 
sono sostituiti i recipienti di piombo. 
Noi vedremo fra poco quali pericoli si 
corrano raccogliendo 1' olio in questo 
metallo. 

Ncmeso quarto 
Del melode di TheAar. 

G85. S'uniscano all'olio due cen- 
tesime parti d' acido sulfurico concentra- 
to, agitandolo finché non si ricopra di 
una densa spuma. Ti si aggiunga allora 
ed a riprese acqua comune, proseguen- 
done r agitazione . Dopo alcuni gior- 
ni di riposo, la mucilaggine e le sostanze 
straniere discendono carbonizzate al fon- 
do, lasciandone libero e puro I' olio. 
Questo processo prevale a qualunque al- 
tro in cui s' impiegano acidi o sali con 
eccesso d' acido per base, non escluso 
quello trattato col sai marino, di cui par- 
lano Carìn-Sl^ano, Liebauìt (i), ed al- 
tri molti. 

Numero qvisto 
Del metodo di Base (a). 

686. S' abbia un recipiente di fer- 
ro fuso o di latta, chiuso in tutte le dire- 
zioni, sovrastato da un tubo ricurvo nel- 

( 1 ) Maison rustique^ lib. Il, cb. 56. 

(2) Loc. cit. art. Iiuile. I.’ Autore non 
€:itaii(io alcuno a cui questo processo ap- 
partenga, lo crediamo dovuto a lui, C lo 
aununziamo come tale. 
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l' estremità inferiore, che termina in un 
grande imbuto, e con un laterale orifizio 
chiuso da una chiave. Ripieno questo re- 
cipiente di polvere di carbone, ed infuso 
I' olio dall' estremità superiore del tubo 
stesso, esso scaturisce da quest' orifizio 
scolorilo e puro, abbandonando nel car- 
itene stesso la maggior parte della sua 
mucilaggine. Questo carbone si cangia 
dopo alcune infusioni, si purifica incen- , 
diandolu e riducendolo candente. Del resto 
il processo di chiarire 1' olio, che alcuni 
pratici indicano facendolo bollire nel 
carbone polverizzato, oOie un resultalo 
opposto, rendendone il colore più inten- 
so. Vedete al proposito la nota (i). 

§. 3 . Del coagulamento degli oli. 

68^. Compitala chiarificazione de- 
gli oli (6y4)t ^ opportuno provvedere al 
loro coagulaaaeoto. Racchiusi perù, e col- 
la maggiore avvertenza, nei loro vasi, si 
tolgono dalla temperatura conveniente a 
quel primo processo, collocandoli in quel- 
la dai I o ai 13 gradi, che determina que- 
st' ultimo. 

688. Oltre la temperatura, influisce 
nel coagularsi dell' olio anche la quiete. 

Le scosse frequenti, le oscillazioni, i tre- 
mori, ec. sofferti dai vasi uve sia chiuso 
lo trattengono in uno stato d' eccessiva 
fluidità. Sembra che queste cagioni indu- 
cano fra le molecole di questo liquido 
un moto intestino che ne elevi la tempe- 
ratura e che le disgiunga. Esse* sono 


(.) Tat. CLIII,/,. 7. 

A. ttecipicnte ripieno di polvere di 
carbone. 

, B. 'l'itbo di IsllA, o ferro fuso dì 6 
piedi almeno d' altezza. 

C. Estremità superiore terminata in 

imbuto. 

D. OriCzio con cbiave, o robinetto. 
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però di evitarti, trattandoti di conierva- 

re oli di pregio. ' , 

Aiticolo secordo 

« 

Detta vìgilama sugli oli conservali. 

689. Sebbene dispogliato opportu- 
namente da qualunque «ostania stranie- 
ra (674)1 ^ trattenuto in uno stato di 
coagulamento (687), il riposo e T ossige- 
no atmosferico (49^) non permettono al- 
1' olio di costituirsi in uno stato d' inalle- 
rabintik,cbe ne guarentisca la conserrario- 
ne. Quanluni]ue lentamente, la separasio- 
ne della mucibggine continua in tutte le 
sue età, e ri trattiene atdva la doppia 
causa della sua allerarione, P eccestiva 
perdita del . suo principio dolce (49°) e 
la riunione nel fondo dei rasi d' una so- 
stania fermentante ( 4 >^)- Non essendo 
dato all' arte d* opporsi al naturale an- 
damento della prima, essa può moderare 
la perniciosa iofluensa della seconda. 

6go. E ben si comprende che noi 
indichiamo con ciò la necessità di toglie- 
re di. tratto in tratto ai nostri oli i loro 
sedimenti. Quest' operazione è propria 
di tutti i tempi, nei quali le circostanze 
la indicliino come utile (i). Essa non è 
però da trascurarsi in primavera ed in 
autunno. Nel primo caso essa previene 
gli effetti de' calori estivi, che, sebbene 
opporiiinamente custodita, possono pe- 
netrare Gno nell' orcii-tja ; nel secondo, le 
mescolanze dalle quali le sue qualità di- 

* 

(1) n Discioglil tosto che dsniisfgio 
• avrebbe 

H Dalla VÌI cCnipagiiia dell' atra 
aro urea. 

Alamanni, toc. eil. lib. JV, 

Il est necessaire (di decantar l'olio), et 
de la répéter autaat de foie gu' on,voit 
dei féees se ramasser au fond. .Ìmou- 
reux, loc, eie. pari. Ili, eh: II. 
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sGnle non potrebbero essere che afletle, 
accadendo che P olio si consolidi in in- 
verno ( 5 a 5 ), giacché la parte consolidata 
precipita al fondo del recipiente (494)* 
Del resto questo fondo s’ esamina a que- 
st’ oggetto con un saggiatore , di cui 
fra poco. ' 

69 1 . Si decanta I’ olio dai vasi mo- 
bili inclina ridali opportunamente. Per i fissi 
fa d' uopo di non agitarne, vuotandoli, 
eccessivamente la massa, onde non ele- 
varne il sedimento ; e trattandosi di quan- 
tità considerabiU, nulla meglio conviesie 
a quest' oggetto che una piccola tromba 
aspirante, di cui in seguito. In altri casi 
ci sembra utile un recipiente a guisa dì 
secchia, d' un diametro un poco minore 
della bocca dei vasi stessi, con fondo leg- 
germente convesso, mi centro del quale 
è praticata una valvula, che sta chiusa 
nel suo stato di Gbertà, e che s' apre di 
basso in alto colla semplice pressione del 
vaso sulla superGcie del fluido. Immersa 
questa secchia nel recipiente Gno alla su- 
pcrGcie dell’ olio leggermente premendo 
contro di essa, apresi b valvula e I' olio 
ascende nel vaso e lo riempie ; elevato 
questi in seguito, 1* olio contenuto preme 
contro la valvula stessa, la chiude, ed es- 
sendogli impedita perciò qualunque usa- 
ta , può estraisi liberamente senza in- 
durre nella massa b'quida altro moto se 
non quello dorato alla separazione delle 
due superGcie, e che non eccede gli strati 
contigui (i). Le feccie raccolte in questa 
occasione si riducono al solito col metodo 
altrove prescritto (678}. 


Tir. CLVf,/g. 3 , 

(1) Secchia. 

B. Manico. 

C. Valvula mobile di basso in aho. 
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Articolo terzo 

DtUe cautele nel Irof porlo degli oli. 

693. Le ripetute avverteoze che 
iadicamino come iudispeusabili per la con- 
servazione degli oli nel loro depositi, fan- 
no sentire che esse non devono trascu- 
rarsi nell' occasione di cangiarne la sede 
e ili trasportarli. La temperatura che 
influisce in essi tanto sensibilmente in 
tutte le circostanze, non sarebbe indiffe- 
rente in questa, in cui concorrono altre 
cagioni d' alterazione altrettanto inevita- 
bili quanto efflcaci. 

695. In conseguenza è un primo 
precetto che l' olio da trasportarsi sia 
contenuto entro vasi esattamente pieni. 
Noi non insistiamo sulla perfezione e sul- 
la salubrità di questi vasi, di cui fra po- 
co. Sono noti d' altronde quali resultati 
avrebbero luogo nell' olio contenuto in 
un vaso, ove esso potesse liberamente 
oscillare, ripercuotersi, ec. (SaS, 688). 
Notiamo a questo proposito, che trattan- 
dosi di grandi distanze, ed’ i vasi da usarsi 
essendo nuovi, l' assorbimento che essi 
farebbero dell' olio contenuto li rende- 
rebbe prontamente scemL Perciò è utile 
precauzione di non impiegare questi vasi, 
che dopo avergli imbevuti a saturità d'a- 
cqua, ed anche meglio d' olio, u, come 
volgarmente dicesi, bene oliati. 

694. 11 trasporto .deir olio in ’e- 
state, e sotto la sferza d'un sole cuocente, 
può viziarlo ed esporlo ad irrancidi- 
re ( 5 a 3 ). Spesso, trattandosi specialpien- 
te d' oli da lungo tempo conservati, que- 
st' alterazione è compita in un intervallo 
brevissimo. Perciò si preferisce per que- 
sto trasporto la frescura della notte. 

69$. Nè di miglior espediente è il 
trasporlo per il fre^u eccessivo. Esso 
consolida P olio nei vasi, per cui sembra 
che abbb luogo una viziosa combinaiiooo 

O». tTÀgric., jj* 
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colle sostanze che vi sono natanti (494), 
c da dove difficilmente si toglie senza un 
qualche l^gero riscaldamento , sempre 
nocivo alle sue qiulità più distinte (5 3 5). 

696. Del resto, premettendolo le 
circostanze , I' epoca più opportuna al 
trasporto si è quella della sua raccolta, 
dopo la sua chiarificazione (674)- Esso 
non soffre così le alternative pericolose 
di fluidità e di coagulamento, e si costi- 
tuisce io quello stato di quiete che ne 
favorisce la più lungé conservazione (666). 

CAPITOLO SECONDO 

De' metti per conservare f olio. 

697. Il primo è determinato dal- 
l' opportuna località del suo deposito, il 
secondo dalla scelta dei suoi recipienti. 

Articolo Vriuo 

De' litoti di deposito delT olio. 

698. L' azione della temperatura e 
dell' atmosfera influendo sulle qualità più 
pregievoli dell' olio (Sa 3 ), lo stabilimento 
d' un luogo di deposito o d' una cella 
esige i maggiori riguardi a queste due 
circostanze. Vi si aggiungono poi quelli 
di convenienza c di comodo. 

699. Varrone., che prescriveva di- 
rette al nord le comunicazioni esterne 
ddla cantina, esigeva quelle ddla cella 
rivolte al mezzogiorno (i). Egli suggeriva 

( 1 ) De re rustica. Indotto da que- 
st' errore V Alemanni cantò: 

n Quinci dentro forbiti e saldi vasi 

■» L’ umor che c giunto al suo perfetto 
stato 

■n Dispensi e copra, e gli procacci al- 
bergo 

n 1'epido. e dolce, ove trapassa il lume 

<• Di mezrogiorno che dcll'orsc c tenia 

. ioc. cil. lib IV 

= !) 
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un errure. La varialnUtà diuima dell' a- 
ùooe solare ne induce necessariamente 
una corrispondente ne' luoghi o?e essa 
predomina. Ora l' esposizione ddla cella 
deve esser tale da conservare iq tutte le 
stagioni una temperatura media costante, 
che s' alloutana poco da io gradi, e che 
sostiena coagulato I' (dio (687). Nò tale 
condizione si rinviene che nei Inoghi sot- 
terranei, o diiési da fulte {dante e da ele- 
vati ediGzii. 

700. La c^, bastantemente estesa 
ulule permettere le diverse operazioni che 
richiedono gK oli per essere conserva- 
ti (690), deve esser suscettibile d' una 
buona disposizione dei vasi oleari : ci 
sembra che la migliore possa dirsi quelLi, 
uve i reiàpieati, (iressochò d' una capaci- 
tà stessa, sono disposti ad una distanza 
suiBciente, onde agire comodamente in- 
torno di essi, in altrettanti ordini separali 
da conispondenti corsie in comunicazione 
fra lutru e coll' ingresso principale, e tali 
ibi permettere il collocamento ddia pic- 
cola tromba (691) e degli opera) che de- 
vono pot\a io azione. Del resto poco in- 
teressa che questi orii'ni riposino io quo 
stesso piano ed io una regolace incbna- 
ziune. Noi daremo un' idea di questo sla- 
bdimeoto, accompagnata dalle {lertumla- 
fità più iiofiortaati che lo riguardano. 

700. aj Avanti di cpialunijae alba 
cura {Msr alti'o è d' uopo di stabilire la 
forma e la co|>acità dei recipienti : noi ve- 
dremo in seguito che, relativamente alla 
{iriina , quella rappresentata dagli orci 
comuni riunisce tutte le qualità che 
concorrono alla buona ojnservazione del- 
I' olio, c nulla potrebbe cangiarsi a (jne- 
sto riguardo : (>erciò la capneità di ({uesli 
rcci|iieali' resulterà dall' unione di due 
cuiù-I roncati-inversi riuniti sulla loto mag- 
gior base, e ilei quali, a seconda delle 
diverse quantità d' olio da conservarsi, 
devono variare le dimensioni. 

700. I/) Avuto (li mira uno fra i 
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maggiori stabilimenti di questa s|>cd(^ o 
dove vugliansi cxrnservare regolarmente 
un migliajo almeno di Irarili d' olio della 
nostra misura, dovranno costruirsi a que- 
sto proposito ao recipienti, ciascuno dei 
quali ne contenga 100 all' incirca, per il 
qual caso le dhnezisioni le più cemvenientì 
ci sono sembrate le seguenti. 

Diametro della bocca .... piedi a. 

Elevazione della bocca sul fondo. 8. 

— — ■ della maggior sezione 

sul fondo sterno. G, 5 

Diametro di questa sezione . . 7, 5 
— — del fondu 1 . 

Descritta una sagoma su (]uesti da- 
ti, essa servirà di modello alle costruzio- 
ni che siamo per descrivere. 

700. c) Ciò premesso, ed avute 
nella scelta dql locale destinato per la 
cella, le avvertenze superiormente pre- 
scritte (699), conviene spartirne il piano 
in tante (^visioni eguali A A, A A, 

ec. rettangolari e irregoiarmcnte rictv- 
renti . Queste divisioni sono separale 
dalle corsie BSf BB^ BB, ec. che ne 
seguono 1 ’ andamento, e ebe vi permet- 
tono r accesso e la comunicazione. L'am- 
piezza degli uni e delle altre è r^nlala 
nel primo caso da quella del nmggior 
diametro e dalle {>areti d«i redpieDli che 
v) si devono costruire, nel secando da 
quella degli utensili che vi si devono im- 
piegare, avuto riguardo al numero degli 
luHuioi necessario per (lorli in azione, 
dimensioni, che nel caso snppostu non 
ultr^iassano i 1 9 ed i 4 (aedi. 

700. d) Sulle divisioni A A, AA>, 
ec. si (xutruiscoDO con buoni materiali 
di terra cotta i solidi (saralleUpipedi cor- 
ris[>ondenG, rilevandovi, a eguali distanze 
fra loro, e secondo il modulo cnoveouto, 
le capacità dei recipienti C, C, ee. La 
sapersele interna di (]ucsli r«ci|nenti è 
rìcu(]erta di poizobon ridotta [>er tutta 
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il suo andamento, c per quanto mai si 
può, uniforme e ben ierigata. 

700. e) Questi stessi recipienti so- 
no resi comunicanti a due a due col tubo 
Kcurs’o DD, che lia le sue estremità d, d 
presso i fondi di C, C, e tanto al di so- 
pra di essi quanto possono presumersi 
elevate le feccie che gli oli racchiusi de- 
pongono nel perìodo ordinario del loro 
Iravasamento. Questa comunicazione, che 
pei suoi tratti rettilinei può instituiisi col 
mezzo d' un canale dDd' ... d'Dd aperto 
nella parte solida della parete che separa 
i due recipienti, è terminata con un tubo 
arcuato d di materia pieghevole, come 
di ferro, le cui estremità d d sono adat- 
tate con mastice al canale sottoposto. 
E coll' oggetto di collocarlo opportuna- 
mente, o di rìpararlo all' occorrenza, vi 
si pratica all' intorno la piccola cavità E, 
chiusa al coperchio e. 

joo.J' ^ 1 recipienti C, C, ec. sono 
accompagnati da un emissario interiore 
c, chiuso da una chiave c', ed a cui nella 
circostanza d' estraine l' olio, s' adatta a 
vite il tubo c" . La cavità F, che può 
chiudersi col mezzo del piccolo sportello 
ff garantisce la sicurezza degli oli con- 
tenuti. 

yoo.g) L'orifizio, o la bocca dei re- 
cipienti è chiusa da un coperchio G di 
pietra di due piedi e mezzo di diametro, 
e d'ima grossezza corrispondente. Veiso 
il ecnlTo è aperto un foro g armato da 
una madre-vite di ferro g g d' un polli- 
ce di diametro, chiusa da una vile g". 

700. h) All' intorno di questo co- 
perchio sid piano delle AÀ., AÀ^ ec. 
sono disposte , come sui vertici d' un 
trìaagolo equilatero, tre staffe di ferro 
A, A, A, capaci di fissare stabilmente i 
piedi della tromba H. 

700. ì) Questa trouiba del genere 
delle aspiranti è collocata sol sostegno /, 
1 cui piedi i, i, i, sono terminati da un 
meccanismo a vite combinato colle staffe 
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A, A, A, e Sul Jpraccio 1' del quale egiseC 
la leva La H è composta d' un corpo 
A’ di 6 pollici di diametro e d' un tubo 
A terminato a vile, intorno olla quale si 
muove una madre-vite A’" la cui superfi- 
cie esterna , tagliata a vite anch' essa, si 
introduce in g\ rimossa g. Nel piano di 
separazione A'"' A'"' in cui le due parti 
della tromba s' uniscono, e prossimamen- 
te alla parete della maggiore ricorre uti 
rìgolo poco profondo, ove si raccolgono 
le materie untuose, con le quali si ricopre 
la superficie dell' embolo onde facilitarne 
r azione, e che si toglie, questa compita. 

700. k) Gò premesso^ e pervenuti 
all' epoca io cui gli oli raccolti si sono 
perfettamente chiarificati (674), si tra- 
sportano nella cella, e col mezzo del gran- 
de imbuto LL, lungo quanto i recipienti 
C, C, ec., e che cui suoi piedi l,L,ln 
appoggia al loro fondo, occupandone col- 
la forma conica della sua bocca 1' orifizio, 
s'introducono nei recipienti stessi, in uno 
per ciascuna coppia di quelli fra loro co- 
municanti (700 ,* ed è evidente come 

con questo mezzo eSso vi discenderà cul- 
la minore agitazione e col minor tumul- 
to (702). L' operazione si compie coH'm- 
gessare stabilmente ai loro luoghi i co- 
perchj G, G, ec. ed i conlorui delle chia- 
vi c", c", ec. (1). 

700. ì) Queste disposizioni resul- 
teranno opportunamente all’ epoca del 
travasamento degli oli (figo). Aperta al- 
lora la comunicazione fra 1' aria esterna 
ed il recipiente ripieno, e stabilita lo pic- 
cola trombo H al di sopra del vuoto col 
fissarne i piedi t, i, i, sulle staffe A, A, A, 

(1) Sposo, per riiUTrertenza nei riera- 
pire i recipienti sottoporli, o nel regolare 
le chiavi de' loro cmissarii, qualche por- 
zione d' olio ti sparge ne' luoghi da rico- 
prirM col gesso, ed impedisce Is sua a- 
tione ; è facile però prevenire quest' ìn- 
cODveniente lavandone con una forte let- 
fivla hi snperficie. 
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»e ne ìnlrodurTà 1’ estremità h" nel foro 
g‘ «li G, e vi si strìngerà abbassandovi la 
madre h'“. Ristorate in seguito le iogessa- 
liirc del coperchio e della chiave, ed ap- 
plicatane una nuova intorno a g'\ e ad 
h“, ad oggetto d’ impedirvi qualunque 
comunicazione fra I’ aria racchiusa e I’ e- 
stema, $’ agirà sulla leva i", disposto pii - 
ma convenientemente 1' embolo h'. 

700. m) Ai primi colpi di questo 
embolo, dai quali I' equilibrio fra le pres- 
sioni sul fluido contenuto nei reapienli 
è alterato, I’ olio scenderà per il braccio 
tl D d, e continuerebbe spontaneamente 
in questo moto, atteso il noto fenomeno 
dei tubi comunicanti, fino a tanto che il 
liquido fosse pervenuto in ambedue ail 
un livello medesimo. L'azione della trom- 
ba continuando in quest' intervallo a ra- 
refare I' aria nel recipiente su cui agisce, 
ri richiama con maggior velocità I' olio 
contenuto nel prossimo, fino a tanto che 
pervenuto questi al limite </, un fragore 
sensibile, cagionato dal passaggio dell'aria 
atmosferica per questo fbro, annunzia che 
il travasamento è compito. E facile dimo- 
strare che quest' opera non esige nè una 
forza, nè un tempo considerabile (tV Re- 
mosso allora il coperchio del recipiente 
reso già vuoto con questo mezzo, se ne 
espurga il fondo, e si dispone colle solite 
avvertenze per il travasamento successivo. 

70 1 . Distante dalla cella principale, 

(1) Questo problema cU|>en<le dagli 
stessi etemenli dell' altro che determina la 
forza opportuna per elevare l'embolo di 
Ima tromba aspirante ordinaria, e l'altez- 
za del fluido posto in molo da un dato 
nnraero de' colpi dall' embolo ; e noi ne 
riporteremmo qni la soluzione, se la forma 
eonira de’ nostri recipienti, non v’ induces- 
se, in paragone del caso in cui il fluido 
s’ eleva per cavità cilindriche , una pro- 
listiià eeoetsiva. D'altronde il calcolo in 
quest' ultima ipotesi, e che trovasi in lut- 
ti i trattali elementari d'idrostatica, s'ap- 
plica facilmente alla nostra. 
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ed anche meglio in un locale distìnto, se 
nc prepara una per gli oli inferiori e dì 
rifiuto. È questa una pratica che si tra- 
scura col maggior pericolo. Per rjuanta 
i sia la cautela con cui si chiudano i reci- 
I pienti (e noi v'insisteremo airoceorrcnza), 
è estremamente difficile che le parti vo- 
latili degli oli rancidi (487) e fetidi siano 
ImUcniite; esse si dìlfondono per l'atmo- 
sfera ambiente, e la loro estrema tenden- 
za ad unirsi coll' olio le porta al contatto 
degli oli puri, i quali ne risultano pron- 
tamente viziali (i). 

703. Premesse queste distinzioni 
essenziali, s' attende alle accessorie. Cun- 
Innsi fra queste la faciliiù e la prontezza 
di trasportare gli oli dal luogo ove si 
chiariscono (674) nelle celle 5 fa d'uopo 
insistere soppraitnilo, se le circostanze • 
1' eccessivo dispemlìo non vi sì oppon- 
gano, a stabilire comunicazioni dirette 
per mezzo delle quali gli oli possano es- 
sere trasportati nei recipienti ad essi desti- 
nati : avuto sempre in mira l' importan- 
tissimo precetto di diminuirne, per quanta 
si possa, le agitazioni, i getti violenti, ed 
il frequente e ripetuto contatto coll' aria 
ambiente. Giova provvedere acciocché la 
cella si conservi netta, asciutta e salubre; 
all' alloutanamento dì qualunque specie 
d' animali, al pronto corso degli scoli, ed 
alla libera ventilazione. Infine non sono 
oggetti da trascurarsi il facile acceeso dei 
carri e dei mezzi di trasporto, la loro 
difesa dal sole, dalla pioggia, ec. 


(1) 0/1 aura tncert t atttntion dt 
oe poial rcnfirmtr dans la mime cavt, 
ou ctllier les huiltt fartes tt grottières, 
ou tei crassei tt les depòls dei hailes 
aree Ics pures. Celles-ei seralent suseet- 
tiòles de s' impregner det mauvaiset o~ 
deurs, ti les vaùteaux det unet tt det 
autret n' étaient exaetemeat eattvertts, 
et houchés. Amoureux, toc. cit. part. Ili, 
chap. III. , 
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Articolo secordo 
Dti recipienli. 

70 5 . I recipienti influiscono noln- 
bilmente sull'olio colla materia ilella quale, 
sono costruiti, e colla forma in cui sono 
disposti. PreroelUamo alcune considera- 
aioni su queste due circostanze nei reci- 
pienti i più usilati, per discendere ad in- 
dicare i recipienti più opportuni, insieme 
col modo con cui devono amministrarsi. 

§. I . Dei recipienti più usitali. 

704. S' incontrano recipienti di 
materie animali e vegetabili, come di mi- 
nerali. Fra le prime si ritrovano gli otri 
ed i barili ; fra le seconde, le cisterne, le 
conserve e gli orci. 

Titolo pnino 

Degli otri. 

joS. Gli otri, come i più semplici, 
e come quelli che esigono minore indu- 
stria per essere preparati, contano la mag- 
giore antichità (i). Eui sono formali 
culle pelli di capra, incise nel contorno 
dd collo. Chiuse le altre aperture, spes- 
so questo collo, sia nel suo stato naturale, 
sia con un cerchio di legno fissato all' in- 
torno, serve d’ imboccatura al recipiente ; 
altrevolte quest' imboccatura, onde chiu- 
derla facilmente, è determinata nelPaper- 
tura corrispondente ad una gamba an- 
teriore. 

706. Si preparano gli otri colla so- 
lita concia ddle pelli, indi coIP aceto ri- 
scaldata, e colla lessivia ordinaria ; infine 
ai lavano e si purgano nell'acqua comune. 

(1) Rotier lee. cit. art. outrt. 
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707. L'otre è comodo per il tra- 
sporto degli oli nei luoghi montuosi col 
mezzo delle bestie da soma. Ma avviene 
di rado che essi non siano affetti dal vizio 
inerente alla loro sostanza, e che 1' olio 
irreparabilmente contrae ( 4 So). In con- 
seguenza essi non s' usano che per gli 
oli inferiori. Del resto gli otri nè s' usano, 
nè possono usarsi come recipienti per 
conservare lungamente l'olio. 

Titolo secordo 
Dei barili. 

708. Agli ostri succedono i barili, 
anch' essi usati come mezzo di trasporto, 
e costruiti col medesimo legname, e sotto 
le forme medesime dei barili da vino. Ad 
oggetto d' impedire l' assorbimento del- 
r olio s' usa d' impregnarne d' acqua la 
superficie interna dei nuovi, circostanza, 
che combinala con uno stalo putrescente 
ilei legname stesso, può renderli per sem- 
pre viziali. È migliore espediente di trat- 
tarli prima con la lessivia caustica ( 658 ), 
indi colle solite lozioni d' acqua comune, 
e di sacrificare alla sicurezza del loro uso 
una tenne quantità d' olio, permettendo 
loro di saturarsene. 

Titolo terzo 

DeUe cisterne. 

709. Fra i vasi di materiale s’ in- 
contrano non di rado le cisterne, costrui- 
te sia di pietra in taglio, sia di mattoni 
ricoperti di pozzolana, che la loro enor- 
me capacità sottopone a inconvenienti 
gravissimi. Infatti una massa considera- 
bile d'olio è esposta allo stesso perico- 
lo che non avrebbe incorso se non che 
una sua parte se fosse stata divisa. La dif- 
ficoltà di raccogliere la quantità d'oEo 
ideila stessa specie e dello stesso pregio 
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induce bcitmcnie , onde riempierle , a 
mctcolaoze, che la buona economia degli 
oli non consiglia, nè permette sovente. 
InGne le drcostame d’ uso e di com- 
mercio s' oppongono onde mantenerla 
costentemente ripiena ; ed in altro caso 
r ampieiza in cui facilmente sì dispone 
la sua superficie dà luogo all' aria atmo- 
sferica d' esercitarvi una piena atione 
( 5 a 3 ), e l'olio ne indica ben presto gli 
inevitabili resultati. 

710. Quando perù tutte queste 
condizioni permettessero la costruzione 
d' una cisterna, deve esservene costruita 
una contigua per i travasamenti successiri, 
che l' litio contenuto esige per la tua con- 
servazione (690). L' una e l' altra de- 
vono avere ristrette imboccature , una 
perfetta levigatura nelle pareti, ed un te- 
nue emissario nel fondu ad oggetto di 
espurgarle. 

Titolo qoszto 

Delle conserte. 

711. Noi non parleremo deOe con- 
serve da oUOf delle pile, ec., che si tro- 
vano nei grandi magazzini, specialmente 
costruite da luogo tempo, che aSetteno la 
forma prismatica, o cilindrica, e che spes- 
so discendono alla cooico-troncata inver- 
sa. Esse non hanno alcuna relazione coi 
principii della conservauone degli oli, e 
sono state dirette da false dottrine (5 3 3 ). 

713. Spesso alle cisterne ed alle 
oooserve si sostìlnlsconu cassoni di le- 
gno, ^foderati di lamiera di piombo. Al- 
l'intufGcienaa di ben conservare l'olio 
questi redpieotì uniscono il pericolo di 
cangiarlo io velaio. Gli oli recenti di- 
soulgonu gli ossidi di piombo, ed i ran- 
cidi il piombo stesso. Ora è noto come 
una soluzione qualunque di questo me- 
taUo agisce nell' economia animale (1). 

(■) Clmptal, Ved. ÉUmemU de chi- 
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Del resto non vanno esenti da questo 
pericolo i rasi f.iderati di lamiera di fer- 
ro, di latta, ec. nelle saldature delle quali 
è iniroflotio il pinmlio. 

Titolo qcikto 
Degli orci. 

7i 3. U recipiente più nniiersale è 
r orcio fatto ad imitazione ddle antkdie 
anfore, e delle quali conserva presso a 
poco la forma. Costruito anch'esso di 
terracotta, e provveduto spesso delle so- 
lite anse, è preparato al di dentro con 
una vernice, che provvede all' estrema 
porosità della terra stessa, per cui I' olio 
ne trasuderebbe al di fuori (i). 

7 1 4 - L’ orcio ha le quantità pre- 
gievoli di recipiente mobile d' una capa- 
cità suIBciente e di facile acquisto. Esso 
riunisce peraltro un prezzo cospicuo, ed 
una fragilità che ne rende costosa la ma- 
nutenzione, e ( dò che più merita atten- 
zione) una drcostanza che può render no* 
dvi gli oli che esso conserva. La vernice 
che lo ricopre è per la maggior parte 
composta d' ossido di piombo (713) (a), 

mie. pari. Ili, ehap. Vili. È nolo come 
U cerussa atlaeehi quelli che la Irallaao, e 
dia origine alla laalaUia noia sotto il no- 
me di eolica de' pittori. 

(1) Vi una qualità di terra conoteiu- 
la col nome di grès, che contiene esatle- 
nseute l’olio senza il soccorso d' alcuna 
vernice. Del resto sembrs che anche le an- 
liche anfore da olio esigessero a questo 
oggetto qualche preparazione. Esse soleva- 
no ricoprirli interiormente eoo una gom- 
ma, o pece, di cui a' ignora l'indole, s tot- 
fregarsi con morchia riscaldala insieme con 
cera. Vi ai agginusero spesso la fumiga- 
zioni. 

(a) Ahrimenti detta vetrina. Si pol- 
verizza la galena ( piombo mineralizzato 
dallo zolfo ), sì allunga coll' acqua, e vi 
s'immerge il vaso che ha subita una pri- 
ma cottura, il quale rieopresi d’ uno stra- 
to di questa galena : esposto in seguitar 
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file, cumc già iiiclicumiDu fivij, gli oli 
recenti attaccano c dUciulgooo. 

§. 3. Dei recipienti più opportuni. 

yiS. Quale è adunque il recipien- 
te che meglio convenga alla conser- 
vaxione degli oli ? Avuto riguardo alla 
forma, noi non dubitiamo d' asserire che 
<|iiesta è quella degli orci ordinari della 
maggiore capacità, che colla disposizione 
conico-troncata inversa della sua parte 
inferiore favorisce la discesa dei sedi- 
menti, e gli rìnnisce io un minor volume 
(690), e con r altra concavo-emisferica 
della superiore ne limita l' imboccatura 
(593). Quanto olla materia, nulla più ri- 
sparmia, oi sembra, le spese di prima 
fornitura, quelle di manutenzione, ec., 
che un orcio fisso fabbricato di materiale, 
ricoperto interìurmente di pozzolana, e 
terminato in una pietra, di cui un' aper- 
tura circolare con un regolo concentrico 
formi la bocca. Il coperchio di questa 
bocca penetra con un rilievo in quel ri- 
golo, ed interrompe qualunque comuni- 
cazione coll' aria esterna. 

716. Questa costruzione è favorita 
daH'or^ne che abbiamo stabilito per i re- 
cipienti (700). Essendo essi successivi 
nei loro diversi posti, le parti dell' uno 
soccorrono come appoggio la stabilità del- 
l’ altro, eo. Del resto fa d' uopo osserva- 
re, che queste pratiche, non sarebbero 
d* un' utilità assoluta che per i grandi 
stabilimenti (deari ; per i piccoli e per i 
mediocri dovendo attenersi alle ordinarie. 


questo vaso ad un fuoco più violealo, essa 
si vetrifica, e forma uno strato di vetro 
di piombo su tutta la superficie del vaso 
Stesso. Questo processo, come già indicsm- 
ino, introduce nelle uotlre cucine no vele- 
no pernicioso, gli efletti del quale non 
possono non alterare seasibilmcnte la no- 
stra salute- 


§. 3 . Del governo dei recipienti. 

717. Costruiti , o dbpoeti i re- 
cipienti fissi o mobili a loro luoghi 0 
prossimamente all' epoca in cui devono 
riempiersi, se ne incomincia una generalo 
lavatura colla lessivia caustica ( 638 ), indi 
coll’acqua comune. Questa precauzione, 
che previene molti disordini, non dova 
traacurarzi , ancorché questi recipienti 
fossero in uso da lungo tempo. Si vuota- 
no in seguilo i primi con una padella o 
cucchiaia (i), che ne percorre libera- 
mente il fondo, compiendone il prosciu- 
gamento coi mezzo d' una spugna. 

7 1 8. Se vogliasi che gli oli, spe- 
cialmente quelli di proprio uso, debbano 
esser rilevati da un' aroma qualunque, è 
sufficiente di soflregare con (jueslo le 
pereti dei recipienti ove debbano oonte- 
nersi. Si ottiene 1 ' odore di oliva usan- 
done per tal mudo le foglie ; spesso si 
preferisce quello di qualche frutto, come 
della mela reinette o borda. 

7 1 9. Gò premesso, si versano gli 
oli culle solile precauzioni (703), avendo 
in mira di distinguere quelli di pr^o 
dagli inferiori , e di non far mai servire, 
(piaiuoque cautela che si fosse usata per 
prepararli, a quelli della prima specie gli 
altri dai quali furono una qualche voiln 
(^otenuli 1 secondi. L' orcio si dice pse- 
no, (piando la superficie del (mperchio n 
distante qoanto basta dal livello dd fluido 
per non esservi immersa. 

730. In questo stato i recìpieDii 
devooo chiudersi. Noi abbiamo ripetu- 
tamente insistito sull'alterazione che il 
contatto deir aria atmosferica induce ne- 
gli oli dolci (SaS). Sebbene lenta, una 

( I ) Essa può esser dvlU forme' indicsla 
dalla fg. 5 , della Yav. CLVl. 

A. Cncchisja. 

B- Manico. 
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evapurjùune si stabilisce sui ranci e li 
disperde. Ora réfletlu dei cuperchi deve 
estendersi a suttrar l' olio a queslu dup[ilu 
incidente. 

^ 3 1 . iSreuve (i ) ha fatti a questo 
proposito degli esperimenti, e 1 ha osser- 
vato che il sughero, preferito sopra qua- 
lunque altra sostanza vegetabile per que- 
st' uso, non corrisponde né all' uno, ne 
all' altro scopo. L' aria circola, e 1 ' olio 
s'evapora attraverso le sue fibre. La cera 
molle, il mastice, ec., coi quali potrebbe 
trattarsi, mal s' adattano sulla terra cotta, 
sulla prixcolana, ec., e ne è troppo costo- 
so l' impiego. L' espediente più sicuro 
consiste nell' adattare ai recipienti i co- 
percliii già descritti (71 5 ), rivestendone 
per maggior sicurezza l' esterno peri- 
metro d' uno strato di gesso disciolto 
nell'acqua. 

733. Pervenuti alle epoche pre- 
scritte (690), nelle quali possa prevedersi 
utile il travasamentu degli oli conservati 
(691), remosso il coperchio, s'esamina il 
Ibndo dei recipienti col saggiatore. E 
questi unsottil tubo di latta, lungo quanto 
l' altezza del maggior recipiente, termi- 
nato da una parte con un' imboccatura 
da chiudersi col pollice , e dall' altra 
con un recipiente ovoidale lungo tre pol- 
lici, e <f un pollice nel suo minor diame- 
tro, diretto nel senso del suo diametro 
maggiore, con un furo aperto nella sua 
base fa). Introdotto questo tubo nel re- 
cipiente, avendone chiusa l' imboccatura, 
apresi questa tosto che sia pervenuto al 
eontatto del fondo. L'aria racchiusa, che 


(1) Expériences, e/ oiservuua/is, eie. 
(a) Tav. CLVI.y^. 4. 

Tubo del saggiatore. 

B. Imboccalura. 

C. Recipiente. 

D. Foro sulle base. 
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impedisce all'olio d' intrurlursi nel sag- 
giature, resa libera, v' apre un passaggio 
ai sedimenti, ai quali, chiusa questa im- 
boccatura di nuovo, è tolto jicr efletto 
dell' esterna pressione il mudo di uscir- 
ne. Essi s' elevano così alla superficie, 
onde giudicare della loro indole, della 
loro densità, del loro stato, ed in conse- 
guenza della maggiore u minore opportu- 
nità del travasamento. 

735. A tutte queste pratiche deve 
aggiungersi una generale vigilanza sulla 
conservazione dei vasi, specialmente dei 
mobili, e che s' aggira nel preservarli 
dalle scusse violente nell' occasione di la- 
varli, di collocarli, ec. nel prevedere qua- 
lunque circostanza che potesse dar moti- 
vo a percosse, a cadute, ec. nel remo- 
vere dalla cella qualunque oggetto su- 
scettibile di fermentazione, di tramandare 
un odore forte, ec., nel preservarla dal- 
I' eccesso, e molto più dal domicilio di 
qualunque animale, ec. 

SEZIONE DUODECIMA 
Dzlls coanizioaa degli oli. 

734. Gli oli si viziano contraendo 
un' affezione straniera., come, per esem- 
pio, un qualche odore, ec. senza soffrire 
alcun disordine nell'unione dei loro prin- 
cipi! costituenti (491), ovvero per V alie- 
ra»ione immediata di quest' unione me- 
desima. Trattandosi di correggerli, con- 
viene aver riguardo a questo doppio in- 
cidente. 

CiPn OLO PRIMO 

Deg^ oUviiiati da arC affezione straniera. 

73S. Sebbene rarissimo, questo caso 
ha pur luogo qualche volta. Gli oli in- 
fusi entro recipienti affetti da qualche 
lodurc, o nel quale siano state immerse 
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delle lottante odoiaoti, partecipano pron- 
tamente • queste qualiU ( 45 o), che ne 
limitano 1' uso , e li fimno rifiutare io 
commercio. 

736. Nò è dubbioso il modo di cor- 
reggerli. Gli odori derivando tutti da un 
aroma, spirito rettore, principio odoran- 
te, ec. qualunque sia questo principiu, è 
una verità d' esperìenta, che egli è solu- 
bile neli'acoole (1). In conseguenza, uni- 
to dell'alcoole all'olio, e moltiplicati coi 
auliti meati (680) i contatti delle due 
sostanze, la materia odorante cha esiste 
io uno stato di libertà nell' una stabilirà 
la sua cnnb'natiune coir altra; e la spon- 
tanea separazione d' ambedue ofire il mo- 
do d' ottenerle nuovamente distinte. 

737. Di qui la pratica seguente. A 
dieci parti d'olio unitene due d' alcoole 1 
agitate la massa, e per qtmnto occorre, ac- 
cinochò I due liquidi abbiano l'apparenza 


d essersi nnifi. Lasciate in riposo la me-|^‘ quali si fevorìsoe questa cooserva- 


•colania : |’ alcoole sopraccaricato ddla 
materia odorante involata all'olio, ascen- 
derà tutto alla superficie, da dove sarà 
facile estrarlo per impiegarlo in un so- 
condo esperimento, ed ( attesa I' estrema 
teodenaa di queste due sostanze ad unirsi) 
in altri molti successivi. 

7s 8. Spesso all' alcoole si sosthuisoe 
r aoeto. La solubilità del principio odo- 
rante in questo liquido (a) ne giustifiche- 
rebbe in qualche modo il processo : ma 
la tua permanei;za sull' olio tende ad al- 
terarlo ( 3 ). Forse la tenue quantità d'aci- 
do acetico contenuto nell' aceto canone, 
sulfìciente per le prime combinazioni, ne 
trattiene le ultime ; circostanza eventuale 
che ha sostenuto in vigore una pratica 
viziosa. 


(1) Fourcroy. ÉUmenIS tP AiUotre 
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Ifegii oli viùati per un' aUerauone Jet 
hro prineipii costituenti. 

739. L'effetto di quest' alterasiune 
cunsUte od ridur Tulio randdo (49s)- 
Prima di trattare dei modi di correggere 
la rasxddità, asserviamo quanto fi> tenta- 
to fin' ora onde prevenirla, 

Abticolo paino 

Dei meiai onde prevenire la rancidità. 

yio. Koi non compradiamo in 
questa espressione le pratiche cbe riguar- 
dano le dispofizìoni ordinarie, colle quaU 
devono trattarsi gli 'oli raccolti, onde 
conservarli (6 1 7), nè i processi snccessivi 


zione medesima, e che formano T argo- 
mento delta sezione precedente. Noi ab- 
biamo in vista più tosto il caso, in cui un 
proprietario, meditata l'indole e la deri- 
vazione dei suoi oli, e preveduta la ne- 
cessità d'una lunga conservazione, giudica 
deir insuIBcienza dei processi ordinarii 
per trattenerne T alterazione, e tende ad 
opporre direttamente un obice alle cir- 
costanze che la producono. Noi abbiamo 
veduto quali siano queste circostauze ùt 
generale (i 85 e segg.J ; se ne aggiunge 
a queste una partìcobre che ha rapporto 
ai terreni dai quali gli oli derivano. In- 
cominciamo dal considerare ciò che ri- 
guarda quest' ultima, per discendere alle 
prab'che cbe interetsanu le precedenti. 

• h * 

§. I. Della rancidità derivata da un 
visto di suolo. 


yn rourcroy aiemenis ^oisioire 3, L’esperienrà ha insegnalo che' 

lal Idem, éu. ptg. a«6. 8“ «ri vali da un suolo proi^ondo, di, 

( 3 ) Idem. ivi. sciolto cd eminentemente fertUe, posta 

Db. £ ^grie., 1 7* 3 o 
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tutte le alile ciicuiitanie eguali, si vizìaDU 
|>iù tollecitamente di quelli sumuiiaùtrati 
da tene di eulliiij , usciutle, sassuae 
e Le oliere di Saluu io Pruvepra. 

i.c>u sosleugoiio u questo i igu,.ido il COQ- 
fronlo di quelle di Mai s. lia e di Mompel-j 
Iteti (l), ed agli oli di Calabria c iguota 
r età di quelli di Tosoatia, di Lucca e 
di Geuosu, 

Hicbiuuiaudu le dotliine su- 
|ierioriiieiile unnuuziute sull' iufluenza 
della louggiore o luiuote uiatuiità delle 
olive, sulle qualità dell'olio (4aa e segg ), 
è facile di convellile, die lo stalo a cui 
la iialura sembra disporre questo liquido 
uou è quello di dolce (4^9) j ‘be nou è 
ae uqn che Col mezzo dell’ arie die può 
olleuersi, e couservarsi tale ( 5 1 g), e die 
quest’ arte deve alfi citai e iti esso lauto 
jdù b» sua iuQuenzza, quaulo la natura 
stessa sembra afiVeltarue la fui inazione e 
lo sviluppo. 

7 5 3. Ora niuiiu dubiterà che nei 
terreni estremaiueule fertili, i quali olii o- 
ito agli olivi maggior nutrimento per mez- 
zo delle radici, di quello che richieda L 
loro particolare economia, essi non vege- 
tino con maggior vigore, e nou elabunno 
con maggior prontezza il loro pareilchi- 
ma e la loro mucilaggiue. E gli efifetli 
di queste diverse aziuui precedono tal- 
s olla i segui esteriri di matuiita ( che so- 
vente dipendono da altre cagioni) fa), 
gl segno d’ iutrudurre il gusto di raurido 
celle stesse olive (4 al). 

(i) af/Moureux, /oc. ci'r. |wit. HI, 
«h. 111. 

(a) Per es'm|ào dalle eirooilauxe del- 
Peipo^isione. È un' usiervazione rullante, 
che quesii sefiii appariscono i pririii nelli' 
cllise ir piò favorevolmente eapo«le : per 
altro, distinte queste olive dalle altre, ove 
eWi non erano comparsi, le due quanlila 
4 ’olio che ne sono derivale nou hanno 
indicala difTerensa sensibile. A’edansi a que- 
sto proposito le cspcricuie già citate dal 
>>g. f resia. 
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e 54 - In conSegueuza I' unico espe* 
ilieole di prevenire questo stalo k di tron- 
care il corso alle circostanxe che Io faro- 
liscuiiu, e di toglier l'olio dalle olivo 
aranti che vi perda il carattere di dolce 
( 5 ig). Alla sollecita raccolta deUe olive 
(4a4), più sollecita che in qualunque al- 
tro caso preveduto (ivi), non deve dis- 
giungersi una più sollecita fabbricazione 
dell' olio, cd una più otiii a vigilanza sopra 
di esso : i processi immediati della cbia- 
rificazione (67 S) devono alternarsi cOn 
i mediati, sia della lavatura coll' acqua 
comune (68u), sia dell' infusione sali- 
na, ec. (681), e combinarsi con questi 
dei compiuti e frequeli tmvasamentf 
(C90). Queste avvertenze, che richiama- 
no gli oli in discorso alla condizione 
degli oli ordinarii, li cosliloiscono sotto 
r impero delle medesime circostanze. 

755. Del resto, il vizio di cui si 
tratta , ha rapporti , come vedemmo , 
col mudo di coltivare l'olivo (270), • 
s|jeciahnetite di potarlo (a 3 a) t incomin- 
ciano j>erò do queste operazioni le cure 
dirette a prevenirlo. ' 

tf. 3 Delh rancidità in genere. 

736. La- istoria agraria che ha pre- 
ceduto lo sviluppo dei prìnctpH della 
tìsica vegetabile, non è in alcuna occasione 
più feconda di segreti e di processi em- 
pirici, quanto in quella di cui si tratta 
della correzione degli oli, argomento in- 
contrastabile della loro insufficienza. Noi 
indirìzzialno a questa fonte (1) i curiosi 
ai quali piacesse di conoscerli, per limi- 
tarci a quelli comparsi in un’ epoca più 
felice, ed onorati d’ una più favorevote 
prevenzione. 

4- 

(i) Vedsusi s questo proposito le o- 
pere sovente citste di Razier, d* 
reux, di Rose, cc. 
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Fra questi è noto quello w»- 
■critn dair esperùnentatora Sievve (i). 
La chimica dominante dei suoi tempi per- 
suadeva che la eontinoa disunione drl- 
r olio dal suo principio dolce derivasse 
dalla perdita d' atta quantità d' aria fissa 
fgas acido carbonico) per eflelto d'una 
lenta, e tuccetsira fermentazione ; e l'e- 
sempio della formazione delle acque aci- 
dule artificiali gli persuase, che potevano 
esùter dei mezzi di restituire agli oli que- 
st' elemento a misnra che essi ne erano 
dispogliati. Egli era istruito d' altronde, 
che nnmdo insieme un acido ed nn car- 
bonato terroso, la cui base avesse piti 
affinità con quest' acido medesimo che 
col carbonico, ne sarebbe derivata una 
decomposizione continua, che avrebbe ri- 
dotta in stato di gas una quantità d' .acido 
carbonico, ed allorché questa decomposi- 
zione fosse stala bastantemente lenta, da 
permettere questo sviluppo successivo e 
perenne, l' olio a traverso di coi gli ele- 
menti di questo gas dovevano disperder- 
si, avrebbe potuto appropriarseli, e con- 
servare con .questo mezzo un costante 
equilibrio nei tuoi prìndpii. In conse- 
guenza egli propose di collocare nel fon- 
do dei recipienti ove gli oli sono conser- 
vati, nna spugna beo purgata dai corpi 
stranieri che vi si trovassero uniti, ed im- 
bevuta d' un liquido denso, di cui egli 
ebbe il debole orgoglio di sostenere il se- 
greto (a), ma che probabilmente consi- 
steva in un solfato d' allumina unito alla 
creta di Spagna, nella proporzione di a 
ad I ( 3 ), e che può esser variato comun- 
que alle ooodisioni premesse. 

738. Nè quest'idea sembra dovuta 
in totalità al sig. Sieuve. La-Joyeuse lo- 
fi) Mémoirt »l Journal iT oàregqfp- 
iiont et d' expirienctt, ec. già cilats. 

, (a) Loe. eie. 

( 3 ) Roder, loe. eie. art. huile. rbap. 
Ili. stc. IT. . - . 
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sistemlo sullo stesso prlnriplo, rbe l'allé- 
razione degli oli derivava dallo sviluppo 
eccessivo del gas acido carbonico avve- 
nuto per la firmentaz'onc della mucilag- 
gihe, e<l islriiito che I' uso del gas arido 
solforoso impiegato nelli fabbiirazicne dei 
vini li Conservava dolci, e li tratteneva 
in conseguenza dal fermentarsi, ne richia- 
mò r uso sugli oli, e lo aunonziò come 
capace dello stesso successo (i). 

7^9. Malgrado petò queste an.vio- 
gie, la chimica moderna non saprebbe 
dare tutta la sua sanzione a queste dotti i- 
ne. E qoanlo al processo del sig. 5 /eiiuc ; 
esso limita forse la sua influenza a rac- 
cogliere, come prezzo meccanico, negli al- 
veoli di quel corpo straniero i sedimenti 
dell* olio (a) ; circostanza che ha il dop- 
pio ifietlo, e di rinnirli in un minòr vo- 
lume, e di toglierli per la maggior paiie 
della loro superficie al contatto del liqui- 
do ambiente. 

7^0. Insìstendo sugli stessi princi- 
pii, ma avuto in mira un altro elemento, 
5’ è proposto al nostro propo.sito Io zuc- 
chero. Questa sostanza,' che si propone 
d* impiegare triturata a freddo nell' olio, 
e nella proporzione d' r a afifi ( 3 ), de» e 
riparare coll' abbandono della sua muci- 
laggine la perdila che gli <dì ne fanno di 
continuo per I' azione delle cagioni già 
note T 4 f) 3 ). 

741. Ma in questo secondo espe- 
diente saremo noi più fortunati che nel 
primo ? Non v' ha dubbio (e le dottrine 
ricevute lo confermano) che lo ziKcbero 
non contenga in dose conveniente gli ele- 
menti primi della fermentazione, e che 


fi) Vedasi Jmoureux, loe. e!i. psM. 
Ili, chsp. III. 

(a) Peut.itre rette éponge myttérleu- 
se n' a-t,elle nutre utilità ifue de ramat- 
ser lei fieet qui se prMpitent. Amou- 
rtux, loe. eit. pari. Ili, chip. III. 

< 3 ) Roder, loe. eit. 
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qoetli ^meori non pouano rìpanre le 
perdite per le quali gli oK $' irraoddi- 
acono. Ma (noi lo crediamo) male a pro- 
posito s'estendono a questo i resultati fé- 
Gcissimi che lo zucchero dimostra nel- 
i' economia del vino. Disciolto dall' im- 
peto della fermentaaione tumultuosa, la 
lenta che ne succede ne elabora, per dir 
cosi, e ne appropria convenientemente le 
parti distinte, onde distorre la massa dal- 
la fermentazione arida che ne resultereb- 
be. Nell' olio quel primo moto manca as- 
solutamente, ed in questa mancanza il se- 
eondo non risulta di bastante energia. Ma 
per una circostanza estrinseca qualunque, 
come, per esempio, per un'elevazione di 
temperatura, quest'energia potrebbe forse 
aumentarsi ? La maua totale partecipa a 
questo stato ; essa fermenta prontamen- 
te (5 3 3 ) : la perdita del principio dolce 
segue da vicino il suo sviluppo, e gli oli 
irrancidiscono per 1 ' effetto di quelli stes- 
si processi che tendono a conservarli. 

74 ®' Meno straniera si riguardereb- 
be forse r infusione della stessa sostanza 
da coi r olio 'deriva, della polpa cioè ben 
triturata d' olive conservate cou questo 
fine. L'omogeneità degli elementi sembre- 
rebbe prometterne una più facile combi- 
nazione. Ma Oftinger non riuscì in que- 
sto tentativo, qualunque fosse il grado di 
maturità delle olive impiegate (i). 

743. Dopo queste avvertenze è fa- 
cile concludere che i mezzi di preservare 
gli oli dall’ alterarsi si riducono ai già 
noli (674 a segg.^ 689 e sfgg-), che dif- 
ficilmente potranno estendersi oltre l'epo- 
ca, a cui la natura sembra aver limitata 
la loro conservazione nello stato dol- 
ce (733). 


fi) 'Tad. Àmtmrttis, he. riV. part. Ili, 
ab. III. 


Azticolo sacoaao t 

Degli oli rantiàL 

744 ' Rasa inefficace la vigilasmc 
umana nel preservare assolutamente gli 
oli dall' irrancidirsi, e divenuti questi ran- 
cidi, a' è tentato di nchiamarli al loto 
stato piimitivo, e si sono anche in qnesto 
caso moltiplicati ì tentativi, e gli esperi- 
menti. L' espediente al quale generulmen- 
tu sembra che siasi avuto ricorso sono 
state le infusioni, delle quali è motivo di 
sorpresa I' osservare il numero, P etero- 
geneità, e quasi la stravaganza. Si conta- 
no fra queste le infusioui di cera fusa 
nell' olio unitovi del sole soBntto (1), di 
anaci (3), di coriandoli ( 3 ), di fiorì di 
meliloto (4), di sale di tartaro, di calce 
viva, di sapone di Venezie, d’ acqua co- 
mune, d’ acqua di calce, d' olio di vitrio- 
lo, d' acqua e d' olio di vetriolo uniti, di 
acqua e di sale, di gesso calcinaio, di pol- 
vere di calce non ispenta, di cipolle, 
ec. ‘Tralasciata I' esposizione di questi 
processi, che non potrebbe compirsi,sen- 
noochè annunziandoli insofficienli, noi d 
limitiamo a ipielle dei già propoeti da 
La-Joyeute, da Siffiert e da Oetìngtr. 

§. I . Del proceuo di L»-Joyrust- 

745. La-Joyeiue istmito, s'econdo 
la chimica dei tuoi tempi, che gK aledi 
distruggono la mncilaggine degE oK, a 
che gli oli oltennli dalla drcempositio- 
ne del sapone, ed in consegnenta a&tto 

(i) CharUi-Elienne, et Liehautt. Jfas- 
sen rustiifue, fb. Ili, cb. Si. 

(a> Idem, ivi. 

fS) Oelingtr, Veii. JourmmI de pHyd- 
que, ec. per i mesi di marzo, aprila * 
maggio del 1379. 

( 4 ) Trijelium mtlihuu q^eùiaitf. 
L. Gen. iati. 
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dispogliati da questa mudlaggine meden- 
roa, diTeoitrano soiabili neUo spirito di 
tìdo, dietro 1* idea formatasi della ranci- 
diti, egli concluse, che gli oli rancidi do- 
Tevano anch'essi disciogliersisi ; e le dot- 
trine moderne combinano con questo 
fctto. Osservando frattanto che gii oli ir- 
rancidiscono successivamente, e che di 
raro s’opera sopra un olio compiulamen- 
le rancido (caso io cui diverrebbe super- 
fluo qualunque tentativo), egli tende a se- 
pararne la pasta rancida dalla dolce in- 
fondendovi dell'alcoole in dose sntCciente, 
oombioandovelo a freddo (i), e colla sem- 
plice agitasiooe della massa. Un interval- 
lo di riposo separa le due sostanze, e men- 
tre r olio dolce è posto a parte, l'alcooK' 
è impiegato nella riduzione d’ una se- 
conda dMc, eo. (731), e cosi snccessira- 
mente. 

Allorquando l'olln residuo con- 
serva qudche indiào della sua infesioae, 
SI giudica facilmente, che P alcoole è so- 
praccaricato d'olio fino alla saturazione, 
ed in conseguenza incapace di un' azione 
ulteriore sopra di esso. L' economia con- 
siglia, più tosto che rinnovarlo, di re- 
slitairlo, sparandolo dalla sostanza che 
tiene in dissoluzione (a). A questo fine, 
agginate all' alcoole Sei parti di legge- 
ra acqua di calce, P olio volatile (487) 
si porri in istato libero, e filtrato fl sedi- 
aaento residuo a traverso la cdce lessivia- 

(1) Imiiando questo processo, Jlatier 
discioglie l'olio nell' slcoole , rlcTsnilone 
leggermsnle Is lemperslurs. Quella eirco- 
slansa, che làvoriice crrtsmenle la conibi- 
Dstioas dell'olio rancida, ouo casi dnice, 
e la proporzione drll* uno e dell* alleo si 
cangia a svantaggio del ascondo. Tnllavia 
eid non sffetla la parta dolca rrsiilua ; 
I* alcoole oombioandosi non solo coll'olio 

E 'i rancido, ma tnche con quello reso ta- 
dtlla condizioni dal processo. Questo 
esso combina coll’ altro già discoiso dei- 
folio r! frìtte (Sz 4 ). 

(a) Jlmóertux (lec. cit.J che ci rap- 
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la. ' s* otUrri colk distillatioiie P alcoole 
puro, quale s' impiegò ne) piinio proces- 
so. Dd resto, la quanlilà di quest' olio 
volatile o essenziale che incontrasi ordi- 
narìemente negli oli rancidi è coai te- 
nue ( 45 o), che qoest' lillima riduzione 
non avrà luogo se non che raramente. 

747. Sebbene tenuissimo, gli oli 
per tal modo ridotti coosen aoo un odore 
d'alcoole, che non uè affetta iu alcun con- 
to il pregio, ma che potrebbe essere utile 
spesso di logKere ; il mciio uè è sempls- 
cissimo, avuto riguardo alla solubilità im- 
mediata ddl* alcoole nell' acqua, ed alla 
facilità con coi s' opera la lavatura degli 
oli (680) (i). 

§. a. Bei processo di Siffsrl (a). 

748. L' olio pervnuto al grado 
estremo di rancidità, che ne fa temere Pal- 
terazione assoluta, si lava in una Kduzip- 
ne di sai comune, che ne separa e oa 
precipita le feccie ebe lo rendono fosco; 
tolte queste feccie, vi s' infonde dell'oUo 
di tartaro per deliquio (potossts taùta ai 
carbonato di potassa), alla ragione d' 8 
oso goccie per una libbra d' olio, agi- 
tando in seguito la mescolanza fino a lan» 
to che essa prenda nn grado d' imbian- 
chimento. L' olio dkcìolto da questa Ics- 
sivia alcalina si separa dalPolio libero con 
coi fa d' uopo di combinare una sostanza 


porta questo prceaso , contervalo inedi- 
to nell* archivio delta Socielà reale delle 
•cienze di Mompcitieri fino dal 1776, non 
avverte che il sig. La-Jofeuse Inilicasae 
alcun metodo per restituire l* alcoole. Esso 
à riferito da Botier (toc, di. art. bui* 
le ), ed i d' altronde comnnemenle nolo. 

(1) Idem ivi. S’ avverta che questi 
saggi sono stati fatti per la maggior parte 
con oli di sementa, s quali per altro non 
diScriscono ne' loro priDcipii eosliloeoli 
da quelli d'oliva. 

(a) Joarnal de phjrsifme, «e. he. eit. 
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•u«cett 3 }ile <ii fermentani (i) nel rap- 
porto d' una iòpra dieci parti. Al teguito 
di questa fermeotaaione, che lo copre di 
una crosta mocilagginosa, e che dere 
rompersi e farsi precipitare frequente- 
mente, r olio ti restituisce limpido e 
fluido. 

749- La lavatura salina che ne se- 
para le parti meno combinate, lascia alla 
lessivia il metzo d'operare sulle più tenui, 
e di ridurle ad uno stato di sapone. L'olio 
per tal mudo è spoglialo della parte libe- 
ra, ed in .gran dose della parte combin.sla 
della sua mucilaggine, e, come appunto 
oltenerasi coi metodi di chiarìGcazione 
dei sigg. Thennrd e Base ( 685 , 686), 
esso si riduce fluido e limpido. Qual com- 
hinaaione d' altronde potrebbe ridurlo 
dolce 7 furse le infusioni delle sostanze 
aucclierine? Noi abbiamo già emessa la 
nostra opinione su questa artiGciale ripro- 
duzione del principio dolce negli oli (74>)« 
e ▼' insistiamo nuorameote. E però da 
avvertirsi da coloro che pretendono di 
ritrovare nel metodo del tig. Siffèrt un 
apedieote edicace per resUluire agli oli 
viziati il loro pregio, che nel nord, ove e 
per cui il tig. Siffert scriverà, non ti ap- 
prezzano negli oli che la fluidità e la 
più limpida trasparenza ( 685 ); che nulla 
o poco vi si ricerca quella fugace soavità 
che vi diffonde il loro principio dolce 
fwijj e che tanto lusinga il gusto dei con- 
sumatori del mezzogiorno ; e che, valuta- 
bile forse per lo scopo a cui sembra de- 
stinato, manca di qualunque applicazione 
allorcht te ne abbia in mira un diverso. 


(i) Conte la mela borda, o de la rei- 
nette, te ciliege, le fra sole, le tatine, i 
lamponi, ee. e qaalunqne altra .«ntlanza 
necherìna non eicinio il miele, anzi pre- 
ferito, specialmente quando sì feccia oso 
delle fragole. ' 


5 . Del processo d Oetingrr (i)s 

760. Egli Ita la maggiore aonlogia 
col prei^edente, a differenza, che, in luo- 
go di un' infusione d' olio di tartaro de- 
liquescente (748),Oetinger prescrive naa 
lessiria composta d' una perte di tal co- 
mune, e di tre di calce viva. Hanno 
luogo in conseguenza anche in questo 
caso le riflessioni addotte nel preceden- 
te (749)- 

SEZIONE TREDICESIMA 

DauLE aouLTzaazioEi deli.' omo 

761. Si praticano d' ordinario due 
modi diversi per adulterare l'olio d'oliva. 
Il primo consiste nella mescolarla iT un 
alle' olio di semema ricevuto in com- 
mercio per un minor prezzo, e I' altro 
nell' infusione di qualche sostama stra- 
niera che per un intervallo più o raeuo 
esteso v' apparisca disciulta, e ne mentà- 
sca la forma. 

capitolo primo 

Della mescolama delF olio <t oliva 
coir olio di semema. 

f 

75 a. Qualche volti la loro propria 
indole (i), e più frequentemente i pro- 
cessi coi quali a' estraggono , danno a 
quest' oli delle q<ialità talmente opposte a 
quelle dell'olio d' oliva', che pochi sosten- 
gono la frode della loro unione. Devono 
per altro eccettuarsi 1' olio di papavero e 
di faggiola. 


(1) Journal de phrtique. ee. 

(a) Tulli gli oli delle semenze iTi piin- 
I le crueiflore e di fratto a siliqna, sane 
generalmenie acri e pungenti. 
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' 753. L' olio di papavero, ordìuu-i 

riamente inferiore di prezzo a quello di 
uliva (i), ti mescola a quest' ultimo col 
maggior successo. Ne siano una riprova 
le disposizioni rigorose di qualche gover- 
no che inibiscono quest' adulleiazione 
sotto gravi ammende, e che giungono per- 
fino a vietare la conservazione di questo 
olio, se non alterato coll' essenza di tie- 
mentina (a). 

754. Si è lungamente questionato 
sull' indole di questa mescolanza, e sui 
danni che possono derivare dal suo uso. 
S' è temuto che le qualità narcotiche del 
papavero s' estendessero alla tua semen- 
za, e peiciù all' olio che ne driHvata. 
Boiler, animato da quella filantropia che 
tcaluce in tutti i suoi scritti, riuni alcune 
esperienze comparative, e v' interessò la 
decisione della facoltà medica di Pai'igi. 
l>' olio di papavero fu dimostrato inno- 
cente, e tale in conseguenza la tua unio- 
ue coll' olio d' oliva. Da quest' epoca ( 3 ) 
u« fu resa libera la conservazione e l'uso. 

755. Ma sebbene innocua, questa 
mescolanza non cessa d' esser fraudolen- 
ta, e <1 è opportuno d' avere a portata i 
mezzi di riconoscerla. Eccone i prin- 
cipali. 

756. Gli oli di semenza congelan- 
dosi in generale ad un grado notabilmen- 
te inferiore a quello a cui si congela folio 
d' uliva I 494 )v c che oltrepassa il limite 
della congelazione dell' acqua, il loro di- 
verso coagulamento (ivij segue la mede- 
sima legge. Perciò un olio estremamente 
fiuidu induce nella prevenzione che egli 
sia alterato. 

757. Tuttavia egli può non esserlo. 


Il) A Parigi l'olio d'oliva comune sì 
vende tre e quattro volte meno di quelto 
di papavero. Base, /oc. cit. art. huile. 

(a) BorCy ivi. 

( 3 ) Del 1773, Vei. Botitr, Mti. pavol.\ 
Base, art. /mi/e. • . . • 1 
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Un altra difleienza degli oli in questione 
consiste nel farsi spumosi sotto una certa 
temperatura, come, presso a poco lo di- 
viene lo spirito di vino fortemente agita- 
to. Agitata perciò del pari in un vaso 
qualunque una quantità dell'olio sospet- 
to, lo stato in cui si costituisce indiche- 
rà quello della sua maggiore, o mincr 
purità. 

758. Infine 1 * olio di papavero, inv 
capace di sostenersi ardente in una lam- 
pada, dà r ultima riprova di sé, sottopo- 
sto a quest'esperimento. Una fiamma lan- 
guida e smorta dimostra alterato da que- 
sto straniero I' olio d'oliva che le porge 
alimento. 

7Sg. S'adultera spesso l'olio d'oliva 
con quello di faggiula : specialmente quan- 
do un lungo riposo lo ha dispogliato del- 
le sue qualità acri, e lo ha reso dolce (i). 
L' estrema difficoltà per altro con cui sì 
digerisce da coloro che non v'hanno abi- 
tudine (a) , dà luogo a dbordmi, che 
rendono a questo riguardo indispensabili 
le pili avvedute caitlele. La sua presenza 
si riconosce dalla qualità di spnman- 
•e (757) che conseVva comune con tutti 
gli oli di semenza, e da un tal sapore suo 
proprio che i palati delicati distinguono. 
Usato nelle lampadi, esso non indica dif- 
ferenza àlcurta coll' olio il più combu- 
stibile. 

CAPITOLO SECO^DO 
Dette infusioni di sostarne straniere. 

ySg. La proprietà nota delle so- 
stanze mucilaggtnose d' unirsi coll'acqua, 
|e con molti altri liquidi, e di renderli col 
loro mezzo miscibili all'olio (673, nota) 

(i| Flus on la forde (l’olio di fag- 
giola ) et plus elle améliore. Base, loe. 
cit. srl. huile. 

(a) Base. ivi. 
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K« ofierto motiro agli ipeculatori fraudi)- 
Icnti d'esercilarTi un'abbomiaevuU indu- 
stria. Fra i multi vegetabili che sommini- 
stranu della mucilaggine s' è ritrovato il 
cosi detto cocomsro sahatico (i) il più 
opportuno, ed il più economico (a). 

j 6 o. Trattati con una forte cottu- 
ra, i fruiti ili questa pianta rendono un 
liquido viscoso, a cui s' ha la cura di 
togliere col riposo e col travasamentu 
la mucilaggine soprabbondonte. Unito in 
questo stato ed a freddo coll' olio , e 
combinato col meato di un* agitaiiona 
violenta, questo liquido vi si è assimilato 
appareutemenU, e vi è restato sospeso 
per alcune ore. La maacolanta compari- 
sce densa come un olio coagulato, e ver- 
dastra co ne un olio inferiore. Le due so- 
stante si separano in acuito, ma non 
oompintainente, ed il più leggera moto 
della massa è sufficiente per combinarle 
di nuovo. 

. 761. L'olio per tal modo adulterato 

ammorta la vivacità ddia fiamma nelle 
lampadi, e spesso l* estingue. Le qualità 
purgative di questa vegetabile ( 5 ) ne ren- 
dono estremamente pericoloso P uso ne- 
gli alimenti ; e dove possa dubitarsi che 
questa frode sia praticata, non s* è mai 
abbastanta solleciti per riconoscerla. 

763. Gl'inditii ne sono, come in- 
dicammo, un coagulamento eccessivo, un 
colore fortemente verdastro ; la prima pro- 
va P elTetto sopra la fiamma d* una lam- 
pada, P estrema il riposo. Qualunque te- 
nue sadimento che se ne ottenga con que- 
sto metto, e che abbia P analogia più 

(i| Homor lita rlaltrium, Lin. class. 
XXl, ord. X, fior* Iter. Colice t corolla 
divisi in cinque parti cosi Ire 'fifa-nenti, 
^der. fee. Calice e corolla come nodo ste- 
rile; ttìU triti. lo; (rutto che s’apre laleral- 
nsenle, con coperchio nella cima. Insipido, 
carnosa, niun viticcio, ec. 

^ (a) Oietioanaire fies aris tl nétUrt, 
art. (tuilo. 

(?) Vedansi le comuni (armacopee. 
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luuUuM colla pianta io diteurao , è tua 
fondato motivo per annullare qualuosgnu 
contralto, 

763. S* usa qualche volta <T infoo- 
dere uelP olio il miele colto scopo, o di 
velarne qualche difetto, o d* alterarne il 
peso ; ed infatti sembie che il miele euao- 
binato, per quanto P indole delle due ao- 
stanie lu permettano, coll* olio, e col gu- 
sto dolce che vi diffonde, assopisca, per 
dir cosi, qualche leggero sapore di ranci- 
do che abbia conttatto, o lo renda insen- 
sibile al palato. Ma un breve riposo, ed 
aocor più, un riscaldamento qualunque, 
basta a separare le due sostarne, ed a 
pome allo scoperto i vizi!. 

764. Le note proprietà del miele lo 
costituiscono fra le adulteraiiooi di que- 
sta specie ( 75 q) alle quali i sottoposto 
r olio, la più innocente. Eisso però ne 
aumenta nel rapporto d’i : i, Sj il peso. 
Inoltre lo stato di combinazione incom- 
piuta con cui aderisce ali' olio, rigettan- 
dolo nei suoi sedimenti, v* induce una 
nuova perdita (i). 

765. Si riconosce che l’olio è stato 
■Iterato col miele per mezzo deirodorsto, 
del gusto, giacché esso conserva anche in 
questo stato un senso leggero del sno 
aroma e del suo sapore balsamico ; col 
solito esperimento d' una lampada arden- 
te; infine coll* esame del sedimento, al 
Seguito d’nn qiulehe intervallo di riposo. 

i 

(t) La perdita totale paeV valutarti nel 
rnodo tetuente. Sia il volama dell* olio, 
eT quello del miele, per il peto dell* oni- 
t^ di roifura dei due volumi. I peti delle 
due eostanie siano fra loro nel rapporto 
Pi: e t P iiniiè di volume del miela pe* 
«eri pn^ ed i due volumi totali pf» ^na* 
ie, conservando lo tiesto volume, il miele 
si Taneia«te in olio, U metcolaoxa petereb* 
be e però la difTerenu in qua* 

«li due casi a«oa>idai'ehbe ad g"p 
Perdendoti poi ooa la deposUioue lotto il 
volarne a'', e però il tuo peto U 

perdila totale ammonterà ad 1> 

•^<Cpn a'p 
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APPENDICE 

dii si Tacesse a scorrere gli j4nnali 
'Ircnoìoj^ici sarebbe sorpreso da un Talto 
tiiigolarc. Industrie rurali e civiche, da 
poco note, sono già pervenute ad un alto 
grado di pei fozionamenlo, mentre P an- 
tichissima arte di estrar 1' olio dalle olire 
non ne manifesta ancora uno distinto. 
'Infoiti, corsi ventisei secoli d’ esercizio 
■rlo[io .4rislèo P Ateniese, e venti secoli 
•di regole e di precetti dopo Catone il 
prisco, noi non facciamo P olio, nè in 
maggior quantità, nè di qualità migliore, 
né a minor prezzo. 

£ da altra parte, non dubbiamo 
noi esser tacciati per questo d' abbando- 
‘no c di negligenza, dappoiché, da tempi i 
'più remoti ai nostri, indagini e tentativi 
onde sfMnger oltre quest' arte, si sono 
'iiicessantomcnte fia noi succeduti. 

Quali cause adunque ritardano an- 
Vora questo perfezionamento ? In qual 
mudo potrebbe csso conseguirsi ? 

■' L’ arte d’ estrar P olio promossa, 
'nime tutte le altre in genere, dalle nr- 
geiize sociali, non deriva certo da un 
sistema di combinazioni ordinate e pre- 
'eoBccpite. Quest'ordine dovè essere con- 
seguente al sno impiego, e progredir con 
esso ; e noi lo dubbiamo certo a tale al- 
ternativa continoa di fatti e di osserva- 
zioni, se, al meschino triturare e strin- 
gere le olive a roano, è succeduta b no- 
stra meccanica di Jrantura e di com- 
pressione. 

' Ma se qotsto proceder luogo non 
raggiunse il suo scopo, se quest' opera 
di tanto elaborata non lo fu ancora dij 
quanto la renda compita ; potrebbe egli 
accadere die le cause di quel ritardo 
procedessero dall' indole dell' arte stesse, 
non bene costituita -oc' suoi dementi c 
t neUe sue dipendenza. 

Preoccupato da questo dubbio, e 
Dk. if.4gric., I j* 
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richiiiiiiale ulb iiiemorb le iuvestìgaziuai 
che i proiiiotoii dell' arte oleaiia si sono 
iu vari tempi proposte, il chiarissimo 
prof. Domenico De f cechi, autore del- 
P aiiiculo c|iii sopra ripoi tato, crede che 
essi non le abbiano tutte esaurite. Infatti, 
intenti sempre (disse egli alla prima riu- 
nione degli scienziati convenuU in Pisa) 
a perfezionare i parziali processi, non si 
domandarono giammai, se P arte stessa, 
nel suo attuale stato , fosse suscettiva 
d' un generale perfezionamento. 

Nè lontani si devono mendicare 
gli esempi d' altre arti repututissime, ebo 
non lo erano una volta, e d' altre che 
oggi non lo sono ; come la nautica del 
inare finché non seppe trionfare della 
inuUbUità del vento e della correnti ; co- 
me la nautica dell' aria, finché non saprà 
eccitare, nel mezzo pel quale s’ aggira, 
dei virtnali appoggi, e derivare da questi 
i suoi movimenti. 

Giudicando quell' omissione im- 
portante, il suddetto prof. De f’cccjii 
ebbe in animo di ripararla, cd eccone il 
modo. 

L' ai te costituendosi di priucipii 
astratti e di manuali opere, ha analiz- 
zali matematicamente gli uni, ed espcri- 
mentalmente le altre ; e i csi commeu- 
siirabili i resolbti con l’uuo e con Pallio 
modo ottenuti, gli ha paragonati in se- 
guito fra loro. 

K U mira di questa comparazione 
era dì conoscere se le parti di quel tutto 
fosserri, respettivamentc, e nei partico- 
lari propri di dasciina , compatibili ; 
poiché era d' opiuiooe che da questa 
compatibilità, o incompatìbiKtà appunto 
j dovesse farsi manifesto, se il presunto 
peifezionàmento sarebbe stato si o no 
possibile. 

Lo comparazione medesima oflriva 
un'altra speranza. Allorché un'incom- 
patibilità fra quelle parti fosse stata ri- 
conosciutai, sarebbero divenute palesi Je 
5i 
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cause che la custituivaoo, e noto il mudo 
(li niudiCcarle (mi( 1<; l icuodurre tutte le 
l'elaziuni dell' arte ad uua unirersale cun> 
seiiienza. 

lacominciando da processi mecca- 
nici, r analisi derinisce i rapporti statici 
c dinamici fra le diverse attenenze del 
Jiantoio 0 dello strettoio a vericeilo, due 
ordegni, ai quali nella fattura dell' olio si 
ha oggi universalmente ricorso; deU'uno, 
nelle sue tre combinazioni comune, idraw- 
lica, ed a ruote dentate, o composta, 
dell' ahro, nelle sue costruzioni di legno 
e di Jerro. 

A I iguardo delle due specie di mac- 
chine, il suddetto professore rilevava im- 
portanti cose. 

L’ indole del frantoio, diss’ egK, è 
nitiina in genere ; le sue qualità statiche 
sono in perfetta armonia, all' oggetto del 
(|Uale si tratta, con le dinamiche, ed il 
lavoro delle resistenze utili v' i di poco 
(Kminuito da quello delle passive; anzi 
tale è (presta limitazione, che 1' opera ot- 
tenuto vi si dimostra sempre in elevato 
ra[iporto coH' azione del motore che la 
pruduee ; cosicché quest’ ultima essendo 
sempre suscettibile d'accrescimento, l'al- 
tra lo diviene con essa ; ciò che in fatto 
d' arti è da giudicarsi di sommo pregio. 

Sebbene in pratica [x>cu sentite, e 
meno apprezzate, il frantoio è distinto 
da oltre (jualità eminenti, cioè dalla con- 
tinuità e dalla regolarità della sua azione. 
Opportunamente determinato e disposto 
il volume del corpo da triturarsi, vi si 
aggiungerebbe la terza qualità non meno 
importante delle precedenti, la prontez- 
za, per cui la sua attività ordinaria po- 
trebbe, a condizioni d' altronde eguali, 
d' oltre un quarto aumentarsi. 

Ma nella sua costruzione, il fran- 
toio va soggetto a notabili errori ( parlia- 
mo di quello riconosciuto in pratica co- 
me il meglio assurtilo ) perchè è nolo 
come le proporzioni delle sue diverso 
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parti variano fra provincia e proviniHa, 
fra paese e paese, fra borgata e borgata 
in istranissimo modo. E questi errori si 
incontrano più frequentemente isei dia- 
metri, nella conicità, nel dorso, nel peso 
delle macini, nel collocamento del loro 
asse, nella lunghezza dell' asta, ec. 

Nè r atto stesso del frangere va 
esente da suoi, che si riportano, come 
dicemmo, al volume, all' ordinamento del 
corpo che si frange, ai tempi, ai numero 
delle franture, ec. Infitti, quale essa si 
eseguisce, una sola fraotura èinsulCcie&i- 
te alla piena riduzione d' una (irantoiata 
d' olive, cosicché, sotto pretesti e deno- 
minazioni varie , essa è ripetuta sullo 
stesso volume a due, a tre, e fino a cin- 
(|ue riprese. 

Queste condiùoni variano di poco 
nei frantoi di diverso nome ; meno elvt 
r idraulico, prevale al comune, come U 
forza delta quale l' uno è al confronto 
dell' altro animato. Ed all’ idraulico mi- 
ra d' approssimarsi il frantoiano che usa 
il composto; lusinga sovente illusoria, 
specialmente allorché troppo ardita, • 
non secondata dall' impiego dei mezzi 
corrispondentL 

Circostanze ben diverte da quelle 
che s' incontrano frangendo le olive, ci 
attendono allorché vogliasi estrame l'olio. 

La macchina a<ùò disposta (io stret- 
toio) semplicissima nelle tue relazioni di 
equilibrio, moltiplica e complica quelle 
di movimento ; e I' azione assorbita dalla 
resistenze degli attriti supera oltre tee 
volte quella che il motore v' opererebbe 
fatta da quella astrazione ; almeno avuto 
riguardo alle costruzioni in legno. Coti, 
all'opposto, di quanto dicemmo avvenire 
nel frantoio, 1' effetto drilo strettoio nun 
può essere utilmente aumentato, aumen- 
tandosi l'azione della forza ; qualità svan- 
taggiosissima d' un ordegno, a cui, do- 
vunque mezzo (li compressione occorra, 
s’ ha ricorso. 
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Ni tulio ancora. Il mo rnnilo ili 
«otlruaione, che impegna fra i sostegni 
4' asta comunicante alla resistenza , lo 
sforzo «lei motore, costringe il motore 
stesso ad interromperlo dopo un quarto 
della sua rivoluzione ; anzi dopo com- 
piuto un quarto della sua revoluzione 
occorre dar collocamento nuovo a quel- 
r asta, e ciò ripetutamente fra i quarti 
restanti ; continuando per tal modo, fìn- 
chè quell’azione è diretta. 

Che se sia data mano al vericdlo, 
e quest' azione sia comunicata col suo 
mezzo alla vite, que' movimenti diven- 
gono più divisi e più numerosi ; ed ai 
traslocamenti successivi dell' asta, convie- 
ne aggiungere gli altri della corda che 
unisce le due macchine, e lo svolgere 
delb corda stessa dal dorso dell' albero 
sul quale è raccolta, ec. ; cosicché il 
moto dello strettoio, oltre che eccessiva- 
mente compromesso nel giuoco degli at- 
triti, e per sé stesso scarso e lento, re- 
sulta irregolare insieme e discontinuo. 

Lo strettoio di ferro va soggetto 
ai vizi medesimi, meno che il raggio del- 
la vite impiccolito, il suo passo abbre- 
viato, e più di tùtto la sezione delle sue 
spire divenuta rettangolare v' attenuano 
4' DÙone delle passive resistenze, la quale 
è rappresentata, se non da tre, da due 
volte per altro l' azione del motore. 

Ai difetti inseparabili dalla sua na- 
tura, Io strettoio ne congiunge altri pro- 
venienti dal suo uso. Una strana idea, 
non meno per questo seguita ed univer- 
sale, pretende che, indipendentemente 
da una prestabilita proporzione fra l' at- 
tiviti delle due macchine, lo stesso vo- 
lume d' olive, considerato sotto le con- 
dizioni nelle quali si frange, come il me- 
glio franto, debba resultare anche sotto 
le altre diversissime, nelle quali si strin- 
ge, come il meglio stretto ; e quel che è 
più singolare ancora, comunque tenue, 
io comunque grande qnd volume »a ; 
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giacché è noto che quest! volumi vari.v- 
no hizzarramente al variare dei lunghi 
dalle G alle 9 , alle 1 3 e fìno alle i K 
stola. Stanilo ad alcuni esperimenti, eil 
alla proporzione ordinaria che s’ incon- 
tra fra la potenza dei due ordegni, quei 
volumi, all’ oggetto di smldisfare a quel- 
le condizioni, in luogo d’ essere eguali, 
dovrebbero dill'uiire fra loro nel rappor- 
to d’ t : 5. 

Risalendo ai principi! astratG della 
compressione, s’ hanno riprove manifesie 
di quanto poco la pratica vi si unifomii. 
E da prima ; il volume assegnato d' or- 
dinario al corpo sottoposto a sostenerla 
non ha relazione conveniente con la for- 
za che la opera. Di qui la necessità di 
moltiplicare due, tre e Gnu cinque volle 
la stretta sul soggetto medesimo ; e poi- 
ché 1 ’ economia dell’ impresa non con- 
cede di sovvenir 1 ’ azione di quella forza 
in ciascuna, e di quanto occorrerebbe, 
col tempo ne succede il resultalo nnln- 
bilissimo, che con alcuna di queste sii et- 
te non si trae dal volume premuto tanlu 
olio, quanto avuto riguardo alla forza 
stessa potrebbe ottenersi. 

Né più del volume è adattala al 
successo della compressione la Ggura da- 
ta al corpo compresso. Ragionando in- 
fatti sull' andamento Gsico, col quale le 
parti solide di questo corpo respettiva- 
mente e sotto l' azione della forza com- 
prìmente s’ assestano, ed alle direzioni 
ed al corso nel quale le liquide, al .segui- 
to degl' impulsi in quella concorrenza di 
moviménti soflerli, si dispongono, si per- 
viene a concludere, che il loro efflusso 
resulterebbe meno impedito, e la loro 
raccolta più abbondante allorché quel 
volume fosse diviso in più, che raccolto 
in uno ; ed io ambedue i casi meglio al- 
lorquando interrótto orizzontalmente da 
diafragmi impermeabili ebe continuo. 

Fin qui dell'azione distìnta delle 
due macchine. Ora il prof. De F ecdii 
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•I giiùln II miiltameoti più iiogolari ari- 
aura dalla rumbìnala. 

I fattoi particolari (teguendoii nei 
pubblici usanza iliversa ) si fanno adivi 
dagli stessi operai c dagli stessi animali ; 
dalle 1 4 alle i C ora al giorno ; inter- 
vallo di troppo esteso, se voglia consi- 
derarsi come una giornata di lavoro ; di 
poco se come due. Perciò I’ opera retri- 
buitavi su questo secondo modulo, ap- 
pena è rappresentata dal primo. 

La corrispondenza fi a le parziali 
azioni, e l' attività generale, perno intor- 
no al quale la reputazione ed i profitti 
di qualunque industriale stabilimento si 
volgono, è sconosciuta nei nostii. La 
frantura cesso per far luogo ai precedenti 
della compressione, e questa compressio- 
ne si compie aranti che abbiasi pronto 
dalla frantura il soggetto per continuar- 
la ; ritardi svantaggiosi ed accelerazioni 
inutili, che importano (dedotto un me- 
dio resultato da molti ) o, 1 6 di bvuro, 
rompiitatu sull* altro eseguilo. 

Ad aggravare la qual perdita con- 
rorre un inconveniente forse iousservatu 
finora. La varietà continua d' attenzione, 
di posizione e d' attitudine alle quali gli 
operai, per soddisfare alle loro tante di- 
verse incombenze, si prestano, li dnlrae 
di continuo nelle loro morali e fisiche 
ditpiuizinni, per cui I’ opera da essi ese- 
guita non corrisponde a quella della qua- 
le in condizioni più uniformi e più abi- 
tuali, sarebbero capaci per loro stessi. 
Dietro alcuni esperimenti, e calcolando 
sopra larghe basi quelle dilferenze, resul- 
tarono eguali ad un lavoro equivalente 
ai o, V3 di quello che realmente esegni- 
vasi ; oosl per I' uno e 1' altro titolo, ed 
indipendentemente dagli altri finora no- 
tali, questo lavoro viene a dimùiairsi 
di o, 38. 

Ma sebbaoe estesi e gravi, i disor- 
dini che a' incontrano frangendo e com- 
primendo le olive, conàderati diatinta- 
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mente possono andar soggetti ad alcune 
correzioni ; anzi lo stesso sig. De f'" cechi 
pensò che, la scienza e l' esperimeoto 
associandosi coscieoziozamentc fra loro, 
il primo dei due processi potrebbe resul- 
tare al sommo grado perfezionato. 

Ma i due si rifiutano apertaaaente 
ad una rigorosa combinazione ; 1' opera 
dell' uno è compromessa in quella clel- 
1' altro, e mirando ad un lavoro isocro- 
no e corrispondente, I' unico attributo a 
loro comune è un incomparabililà ma- 
nifesta. 

Di provenienza meccanica questi 
disordini influiscono nei processi fisici 
dell’ arte. 

E mentre impertaoto il benemeri- 
to canonico Stancovich et nchiama ad 
estrarre 1' olio del pericarpio solo e da 
questo e dal nucleo insieme, felicemente 
i pratici avveduti hanno abbandonato ai 
volgali il disputare : se le olive debbano 
raccogliersi sull’ albero o cadute ; se a 
mano, o percosse^se frangersi fermentate, 
o appassite. 

Ma un' indeclinabile necessità li 
costringe a peccare nel tempo nel quale 
la fattura dell’ olio debba essere circo- 
scritta. 

La maturità oflicinale delle olive i 
diversa da quella assegnala loro dalla na- 
tura, come diverso è dell’ una e dell'al- 
tra lo scopo : quella oflre 1’ olio nei pri- 
mi stadi del suo sviloppo, quale r più 
frequenti bisogni sociali lo dimanda- 
no, limpido, soave, aromatico ; questa lo 
elabora come le occorrenze dell» semen- 
za lo esigono negli estremi, olio che noi 
troviamo fuaco, rancido e nauseante. 

Ed è facile sentire, che se comuni 
e frequenti sono i mezzi per accelerare 
questo passaggio, ninno, come a riguar- 
do di qualunque altra legge primitiva, 
poisa esisterne per trattenerlo. 

Infatti : siamo pure snlleciti noi di 
raccogliere le olive, di elevare alcani 
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«liipendiosi locali per disporvcle, o per i 
conservai'vele ; la luto regetaxiune iu i 
tavolati oun aarà per questo meno con- . 
tinua di quella cui vanno soggette re- 
stando aderenti al.loro pexiolo^ e comun- 
que vigilati, gli oli estratti nel marzo e 
fieli' apriltf diAieriranno noiabilnacnte da 
quelli raccolti in dicembre; ed è noto 
come la meschina attività de' nostri fat- 
toj, resultato della malcordinata combi- 
nazione delle cose che vi si trattano, ne 
conduca sovente o dappresso, od oltre 
quel limite. 

Esprimendoci più parUcolarmen- 
le, r arte d* estrar 1' olio potrà cuosiile- 
rarsi perfezionata, allorquando, costituita 
nelle proporzioni convenienti 1' attività 
delie sue macchine, uno stesso volume 
d' olive suflHrà la sua estrema riduzione 
passando prontamente., uniformemente , e 
continuamente dall' una all' altra. 

Al qual andamento l' attuai sistema 
di frantura, nei mqdi convenienti mo- 
dificato e corretto , mirabilmente si 
presta. 

Il sistema di compressione rifiutan- 
dosi, anzi costituendo l' ostacola insor^ 
montabile a quel perfezionamento, dovrà 
far luogo ad un nuovo soddisfacente alle 
condizioni stabilite^ 

Partendo adunque dal. principio, 
che P arte olearia è ancora molto lungi 
dal suo perfezionamento fra noi, e che 
nel suo stato attuale, non. è suscettibile 
di riceverne alcuno notabile, i chiariss. 
prof. De V cechi e Slancovich venivano 
in mezzo alle annuali riunioni dei dotti 
italiani con larghi e generosi .frutti zac- 
colti dalle loro saggie esperienze. Un 
plauso ben dovnto si ebbero tali loro ri- 
cerche ; e noi mentre ci facciamo, un. do- 
vere di qui riprodurle, andiamo lieti che 
gli autori stessi abbiano lavorila il.no-j 
stro divisamento con importanti correzio- 
ni. La parte i.“ e a."** è per. intero I 
dettata dal prof. De y cechi Studia egli in ' 
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queste il modo di provvedervi in macom- 
buuaionc meccanica più pronta . , piif 
eguale e più continua iT azione delT anr 
tiCa ; combinazione per altro che non in- 
contravasi fra le molte note, e che U 
prof. De Vecchi fu costretto di' immagi- 
nare. Nella quale occasione eragli prò,- 
pizia la sorte ; poiché quella, cui davano 
la preferenza, soddisfaceva egualmente 
ai principi! astratti della teorica, ed ai 
fatti posti dair esjìerimento ; ed il pro- 
cesso stabilito con questa scorta, capace 
di maniiatturare oltre So bar. d' olio al 
giorno, di qualità più distinta, ed a metà 
di prezzo dell' attuale, ne aumenta nella 
ragione dui dodici sopra cento la quali- 
tà ; per il che crede il prof, citato, che 
data ad esso esecuzione, la meccanica 
olearia #' approssimerebbe mollo in Ita- 
lia al suo perfezionamento. 

Nè in quest' ultimo cimento in cui, 
meno che per pochi e parziali saggi, 
non gli ero dato di pollo, quel processo 
potrebbe restar compromesso, giacché 
egli lo ho, per cosi dire, in ogni dipen- 
denza considerato ; e grazie alle tante ri- 
sorse, delle quali il calcolo e 1' osserva- 
zione, hanno fatta copia alla tecnologia, 
ne ha contenuta fra ristrettissimi Kmìli 
r iucerteiza ; da altra parte, tale è T ac- 
cordo fra le relazioni, di quell' insieme, 
che, per .qualnnque causa interrotto, vi 
può essere facilmente restitnllo. 

In questa condizione, noi pure ri 
uniamo al prof. De Vecchi, raccomandan- 
do la Proposta alla filantropia dei gover- 
ni, ai. quali Minerva fu propizia io pro- 
vincia feraci della sua pianta. 

La parte 3.za appartiene al bene- 
merito canonico Slancovich, il. quale, ■do- 
po aversi lungamente dedicato a quest'ar- 
te che fa ricco il nostro suolo italiano 
ed amena la nostra cohura, ' può. andare 
superbo che i dotti itabeni' convenuti a 
I Turino abbiano, vivamenla applaudito al 
'àuo Spoìpohva, a che sulla TÌva. della 
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Senna il celebre De Gatparin onorerole 
rappurto facesse alla società R. d' Agri- 
coltura. 

Con questi dottissimi lavori speria- 
mo di compiere assai bene l' importan- 
tissimo argomento che andiamo trattan- 
do, e speriamo che sia della gloria italia- 
na l'avere sopras'anzato, anche in questo, 
ogni altra nasione. 

PARTE PRIMA 

Dai.l.o STATO ATTUALE DELLA MBCCASICA 

OLEAEIA la ITAUA. 

ARTICOLO PRIMO 

Delle macchine frangenti e comprimenti 
considerate particolarmente. 

I. Queste macchine si limitano al 
frantoio^ per meszo del quale le olive 
sono triturate e frante, ed allo slrettojo, 
usato onde comprimerle ; e prima 


Capitolo eaiae 
Del Jrantojo in genere. 

a, Del quale sono noteoire diverm 
specie ; la comune, la composta, o a rua- 
chetto * r idraulica . . 

§. I . Del Jrantojo comune. 

. 3 . E nolo che questa macchina roa- 
siste in una ruota, o macine verlicalmeote 
posta sopra un piano, o piatto orizzoo- 
tale, la quale, condotta in giro intorno ad 
un albero anch’ esso verticale, si rivolge 
contemporaneamente intorno a si stessa, 
e sovrastando alle olive disposte nella di- 
rezione del suo passaggio, o alla macina- 
ta, le infrange. 

4. Se si pongano ora le denomina- 
zioni seguenti 


r,i^, Raggi medio, massimo e minimo 

H ... . altezza 

I .... apolema totale ....... I , , 

> del cono 

e ... . dorso o apotema troncalo . . , j t j u 

. r... .. , „ . V della macine 

d ... . distanza dall asse di moto dalla sezione media s 

4. raggio . . . ■ 

u . . . . velocità del centro 

V ... .le stessa dell’ estremità del diametro . . . . / e 
n ... . numero dei giri intorno a si stessa in i'. . 

k ... . raggio massimo della zona di frantura o del piatto. 

l .... asta 

b ... . raggio t dell* albem 

p ..... lo stesso ('Sa. 

V ... . velocità del centro di pressione orizzontale . ) |.— 

p ... . peso, le sue attenenze comprese, 

F ... - forza sulla leva 

« .... la stessa sul centro delT occhio della macine • . v s 1 

r.... velocità > del motore 

n ... . numero dei giri in un minuto .*.... 
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It ... . rciistanu del corpu compreuo I 

J* ... . rapporto dell' attrito di prima specie. . . . . > alia preuione 

y .... Io stesso dell' attrito di terza spccid j 

u .... lo stesso della circooferezua al diametro j . . . 

a' avrà 1' equazione de' lavori delle diverse parti delia macchina espressa la 

(a) fF = Vfy -\-flpv + ilu ; 

nella quale le velocità angolari del pernio dell' albero, del centro e della dr- 

«unfereuza deli' occhio della macine essendo le eOettive saranno 

0« ’ 


(b) 

(c) 
0 ’) 


3 avnf 
■ ’6o” 

^ a«/i ^ ^ 

Go ' * r 


• riguardo poi dalla 9, liccoma ha pura 

(t) Fr=ipu-\- f'p»^ 

FF-fp9 


anche 


s perciò la precedente (a) potrà porsi sotto la forma 

0 FF=.Ru-\;-k, 

supponendosi 

(g) >.= Wf 4 -/W- 

5 . Ottenuta colla (e) la ^ il FF, e 
X, e posta nella (a) s' ha la Ru espressa 
nel modo stesso, che dicesi lavoro delle 
resiileme utili, o lavoro utile della mac- 
china, esprimendosi per FF quello del 
motore. Alla x poi dassi il nome di lavo- 
ro delle resisterne passive , o lavoro as- 
sorbito dagli utliiti, cc. della macchina] 


stessa , e possono rappresentarsi con 
^ X . 

pp—f^^ ìlu— ^ fr* 

timo lavoro, ed i due precedenti. 

6. Proseguendo a determinare lo 
quantità relative alla posizione della ma- 
cine, queste resulteranno 


(h) 

0 ) 




-\-r“^-^r‘ r' \ 


5 (r 4 - 0 ’ 


e questa fd} può supporsi , senza errore sensibile, eguale alla distanza del mezzo 
della zona di (rantura , c della media sezione della macine dall' asse di molo. 

(0 b=%. 
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7. Sebbene le furma del fianlojo 
cumune s' incontri dovunque costante- 
mente la stessa, alcune delle suo partì 
variano qua c la in ìstrano modo, e fra 
luntauissiuii estrciiil. Lo stesso avviene 
delle altre macelline frangenti e cumprì- 
ineuti, delle quali dobbiamo fare parola ; 
ciò che smentisce in esse un consenso 
generale, ed una comune deriiaiione. Xc 
qtn intendiamo di raggiunger l'arte in 
ipiestc sue moltiplici divergenze ; ma ri- 
c inoscendola circoscrìtta fra i limiti che 
i pratici più intolligeiili le assegnano, 
alibandonereino il restante come arbitra- 
lio e come straniero allo scopo nustro. 

8. K neppur questa separazione sta- 
bilita, potrebbe asserirsi che le opinioni 

• lei pratici stessi concorrano in un per- 
fetto accordo ; ma esse vi si approssima- 
no almeno ; e preferendo quelle che oc- 

• upano un medio posto fra le Altre, la 
jirobabilità d'attenersi alla vera s'aumen- 
ta notabilmente. 

Q. A questa dichiarazione dobbia- 
mo aggiungerne un' altra, ed è ; che qud- 


0 L I 

la approssimazione ottenuta, e eoa oss* 
una cumbìnazione del frantojo comune la 
meglio assortita in confronto di tutte le 
altre ; siccome dei dati di fatto sono in- 
dispensabili |>er lo sviluppo delle riatti i- 
iie che ci proponiamo di stabilire, noi 
assumeremo questa combinazione conip 
assolutamenle vera, c come tipu, al quale 
tutte le altre della stessa natura dovranno 
••sseie lifciite: iotendesi questo rilievo 
esteso alle altre maccltiue frangenti m 
coraprimeuli, delle quali dubbiamo in se- 
guito occuparci. Che se indagini più se- 
vere, alle quali i piatici non duvrebbeio 
< cssar mai di dar mano, dimostrassero in 
[irogresso la cumliinazioiie inedesiitia co- 
me immeritevole della fiducia che, nello 
stato attuale dell' ai te, dubbiamo acror- 
iluile, le conclusioni alle quali con quel 
mezzo discenderemo, daranno nonna io 
quel caso alle nuove. 

IO. Queste cose premesse, fra i 
franto] comuni maggiormente io uso, i 
ricevuto come meglio assortito qudlo co- 
slrnito nelle dimensioui seguenti 


o,'"' So. raggio .... 
", o6. lo stesso del pernio 

3 , a 5 . asta, o braccio. 

' 4 6 00. peso. . . . ' . 


dell elisero 


00. diametro maggiore 

I, 80. In stesso minore 

o, a 5 . lo stesso dell' occhio 

0, So. distanza dall’ asse dell'albero 

", So. altezza 

"v 60. grossezza o dorso . 

^1 3 0. diametro del piatta indipendentemente dal cìglio. 

* trattale col mezzo d’un frantojo per tal modo costruito dieci staja d' olive, si 
giudicano queste esser ben frante in un' ora e mezzo in circa, o quando il loro 
, " "me sia ridotto alle due terze parli } in conseguenza 

■ '/“i,o, r''z=0,9, ^0,6, ff=o,S9 •, ri=o,S ; ' 

a = 0 , 5 , 4=°5”i p="»"6, p=46a, y'=o,i j 

/■=o,i 5 , ai= 5 ,i 4 ; 1 = 5 , 35 , A=i.i; 


ideila maeine. 


Digitized by Coogle 



»4a 


quell' auimalé, movendosi di- passo è' con 
una'veloeilà'd' i,*'' 54, ir capace d’ uUa ' 
fona di ia5, '^•5, s’ avranno . • 
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dalle quali derivano ( 7 ) (i) • ' 

. • '■=<>59955(«0 = Oj 8 i,/i;= a,3®\ : 

• » ' 

li. Se . si suppone applicato al 
frantoio un cavallo ; «iccorae dopo molti 
esperimenti è noto che, in (ài impiego, 

J'=.Sa,5> f"=i,54;>r’=:ao5,«**'-a (a); ' 

e poiché r animale percorre una cirConfereoza di 5,a5 di raggio, in ciascun mi- 
nuto compirà n = 4 , 56 rivoluzioni, e perciò ; 

. , . * . . * c 

' «=;: 0,0188 ; u 0,3868 ; Z7=U), 0966 , 

col mezzo delle quali quantità s'hanno le altre ‘ - 

p^=5a3,'‘*.5j Ac=i94,'''**'^ 8; ìB— 5oi,^‘*-6 
X=a8,'‘* *’■ 4 j ju=o,o4i, • |C=:o,o45 

la. Se io luogo d' un'cavaOo si facesse uso d' un bne, per questo^' aìran- 
iio prima - . 

• i . F=:i 87 , 1 ‘*'i ; ^/^=ric)4,***''5 j n =r 3,o3, 

e poi ‘ ' ' ' ' , . ' • ■ 

■ — o,oia' 6 ; u=o,a 5 a 75 f/!:=o,o 64 n >■ . . 

7&7,'‘*7;^tt;=i86,''**''-6; 

X— 7,'“*''9; ' (u=;o,o4p5 ,=o,o44; 


§. 1 , l)el Jranlfijo a rocchetto. 

I 3. ^esU) frantoja dilTei^sce dal 
colmine in.questo;,che il braccio di leva 
sul quale agisce il mulure non pano di- 


iiiacirre (5), é cKe diciamo primo argano, 
ma Sopra un secondo-più remoto comu- 
nicante con esso per mezzo d' uim bur- 


hkra i questa . Coumnicazione essendo 
operata da due rocchetti, e da due ruote, 
gli uni aherUativamente posti 9 riguardo 
delle altre, la prima di queste sol nuovo 
arcano: il Secnudò di quelli sull' antico. 
'i4- Ciò premesso, richiamiamo 


leliatiiente sull' albe/o coi sta presso lapntte le.denoioinazioid poste in proposito 


jdel frantojo comune (4), distinguendole 
con un accento in bassn, ed aggiungiamo 
le seguenti 


. raggio dèhrocchettò • . 
a^ .... numero delle sue ali . . 
71 .... resistenza .... 


del I .° argano 

> 1 . 


(■) I numeri Chf *s,' incontrano chintr 
fra le |wr<é)lcSi richiamano i paragrafi pce- 
reilriiti co'^uali b' co'aa -nltotloieiile irai- 
laU liì^ relazione. Ed ili queala cin-oitanza 
iloldiianio aTferlirc che. allese le correzio- 
ni c le agginntC- fatte a quello scrilio, l'or- 
diue de' §§. è italo ora interrotto, ora va- 
Z7is. <t ri gric., 17 * 


I riato, -seguendo le lettere dell' alfabeto, ec. 
^Ma comonque ciò zia accaduto, le citazióni 
falle lo sono fedelmente. 

' (zÌ.Lh òr. ezpriniendò L'Unità d'altcz- 
.za.in bracoia, eia lib. l'altra -de' pesi in 
libbre losevie, fa lib. br. eiprimerà i' uni'- 
U d' mioue. - 

03 
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•ggio >fel rocchetto . . • • ' 

■ <1 . . . ■ xiumero delle _sue ali - . ... 

, raggio della ruòta.- . - 

b' . . numero de’ suoi denti . . f •/ 

p' ’■ . . . peso dell’ albero e delle sue allenenie 
. rag^o del suo pernio - . • . . 

, , resistenza - • • ‘ • 


m 


D" 


. lunghezza dell’ asta-, . . . • • 

. raggio della rtiota . . . * . • 

, numero de’ suoi denti . , 

. . raggio del pernio dell’ albero 

p" .... peso del medesimo e delle^ sue attououie 
h" .... resisleiiza 


K 

fi 


/dellif butbura. 


• i ' 

'dei 3.° àrgaiai 


i5. Ciò p^to, sapendosi «he i lavori della fòrza, s^oo pepa stessa pyopor- 
ione de’ loro momenU, e che i momenti delle fòrze che inlcressano il secondo 


none 

argano suiu> i segueoU 


.. . F" D” 

0,67/' f.;' p," 


I .. r;j di' 


Momento ^el motore 

— dell’ attrito del pernio dell’ albero 

della 'resistenza , . . 

— dell’allrito fra le ali del focchetto ed i denti defla ruofcT * 

a rìguaj'do cÌì que^t' argano T equaiìorfu Dioroenti wra t » •* ^ . 

(0 . • . 

dalla quale s’avrà 71/'. • 

1 6. Con questa si passerà iv stabilire i momenti delle .forze «he àgìsconu sulla 
burbera, e si avranno \ . 

“ » • ^ -'V ' • • . - ^ 

Momento della forza sul rocchetto . . ' . 

— deir attrito de’ colli dello burbera.. .■ o,6j/|i,y(A'/*’+'X^/=^/)*) 

— della resisteuza . . .. • • • •' ' 

— dell’attrito Tra le ali del rocchetto ed i denti della ruota.y 

COSI r equazione per questa burbera s^rà » 

p »• * . ^ F « 

^ I ? ..aI. -a. ^ »» * * ^ ^ ^ r^t^sirv ■ a^s«* i fsV ysrs rw » 1 a Mi * 


dalla quale si trarrà un. vWore prossimo 


aecuifdò lerniiiie, e trascurando il'^erze ; 
wdi il valore assoluto, cc. 


i^.’.Ottenuta per tal modo la 


A/suppooó^ola nalks nel radicale del «ssa 'si sostitnir^ Selle equafciunì del fran- 


tolo comune (4*6), le <]udi in* questo 
caso divengono 
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(«,) ■ . 

e per mezto delle quali, ponend», . ' 

A' . . . oiimrt'o delle rirojuzioni in uil min., del motore. , 

71^ ... lo steiso dcl^'occhelto del i.” argano, 
e sapendosi dalla statica che ■ - 

' J W K ' . 

^ — ■”// ’ 

no, " 

s' avranno inoltre ( 4 ) . 

. 

(c') ■ . . 

ed infine ' _ ■ , . 

fu 

^ ’ 

, i 8 . Qtieste quantità defihife, **pt-| ’ig- In pratica ( 7 . e teg.) i frantoj 

terranho'cotoè ‘sopra ( 4 ) le s ‘ | a rocchetto s'incontranocoStruitid’or- 

■■ <;,dinario sotto le dimensioni seguenti 

i,*'’o. . . raggio del rocchetto , . . . . ì 

50.. . . . numero .de' d^nti .. ^ .’ . ., . . . .J del.i." argapo. 

a 6 a*‘*^ , . peso . ... . . . .*■■. . . J 

i,*'’5 . . raggio della rpoté . 

47 .. . . . numero de’ ienti f ' ' ^ 

o,*c .5. , ràggi, de’ colli . . ; • ' ddl'a iMjrberà 

r,o . . lo stftso del rocchetto • . / 

5o . . namero.delle ali ^ l 

887 ''*'. , . peso 

. . raggio deUa ruota . 

So ... . numero de’ suoi dcntr- . . 

, .o,*’' o(J. . raggio dèi pernio . 1 ,. . . . . . ^ d«l 2 .” argano, 

5,;25 .'. . lunghezza della Iqva. ... 

647 '“'. .. peso .. .’. 

ed in questo frantojo i o staja d' olire si giudicano ben frante in un’ ora ; dopo 
ciò s’ hanno , . / ’ ‘ . ' 

^ ; 4 ^/— ;., 0 , />;'=3,lS i d/=t,So • rf,J'= 2 , 00 . 

' p/=o,i5; p,"=o,q5,. o^ao V af=io -, ,b/ 

V— ;>/=3387if'/'?=847 ; .. . ; ^ 

i valori ‘delle r^', 4■,^ restando gli stessi vii quelli dati aHe’p ; r ; 4 . 1 *1 (4)- 


Digilized by Google 


OLI -OLI 

30. Ailaltaodosi d'anlinano a questa macchina un bue, per il quale a'hanno, 
come vcdèmmo t>a), « 

F/'z=. 87 /*;. 5 f;"=.,oa8 ■; ' 

• . • * t a ^ 

r equazione ( i ) dà • ' ^ , 

• ' . fl/^=±3oa,“ I 

con questa W/' si ricerca prima il valor prossimo d’ il/ usando 'la (p), e 'a’Tia la 
prossima 

Rj=ìgo,“* y, ■ ^ 

e poi r assoluta . ■ ' • ' 

Nel modo stesso posta 

i\f,=3,o3 

. - , ' • • 
se ne ricaveranno . * 


n^9,o9 ; »'^=:o,o 382 ; «^0,7706 ; 

/",=o,95. f',F-=*.8a,"**3, p— a34,«-6 ; 
7J— aaS,''* 8; ^^=:ai ,''**9 ; (z~ó,i la j* 


*^;=0)>936 ; 

74." *'■ 0 ; *^7i» 
r^o,ia6. 


3. Peljrantojo idraulwo, . , 

- I 

1 • 

, III. All' estremità inferiore dell' al- 
bero di questo frai|tojo, che travèrsa il 
piano' dell' of^cina per andare a stabilirsi 
nel fondu del carceraió sottoposto, è adat- 
tata una ruota idraulica orizzontale posta 
in moto da una corrente inclinata d' ud 
angolo discreto al piapo deila'ruota stes- 
sa, che incontra od un altro, <T ordinario 
retto, le sue ciirchiaje, e che diersi a ri- 
trecine. Non 


frantoj a nuota verticaie, o « corsia, co- 
m\mican|i coll' albero stetoo per mezzo 
d" line ruota dentata, ec., Aia non tanto 
fréqiientemeipe da impegnarci a trattarle 
in un- modo distinto; tanto più che que- 
st' ultimi rSduOOnsi facilmente alb dottri- 
na dei precedenti. i 

. aa. Air oggetto di oalcolare gli ef- 
fetti di qnes'tf mpcchina, oltre qudie ri- 
portate per il frantoio comune (4), e che 
distin^i^o Onn due accenti infeiior- 
le.,deno(nina- 


mente pos^i (i4), abbia;i^i 
è già chd non s* abbiano [xioni che seguono 1 ' ' 


F,,.. 





A V» • 

H .. 

. altezza, 0 carico 


.W* 

*• ' 

1 ■ 

iS e . . 

. velocità . •. 

. 



della borrente 

A . ; . 

. inclioazione con 
palette 

un plano 
» • * 

normale alT altro delle ‘ . 

« 

/ . . . 

• • ' 
. lunghezza . 



* ’ ^ 


0 . . . 

■ sezione Superiore 

• 

f . . . . 

• • 1 


. 

. là stessa iirferiore 

. 


,v . ' 

della dqpcia 

0 " . . 

. kr stessa media . 

• • • ’ 

V . 

- 

r . . g. 

s contorno 


. i. 


1 

9 • 

. portata . . 


? 

à 

' t * • ‘ 




by ^V)C 
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e .... . coeflìcleBle M(>erìinentale relatÌTO tdla contrazione cicUa rena flniiia. 
y .... lo stesso <]eU’ attrito’ dei fluido sulle (lareli e sul fondo della doocta. 
g . . t . forza àcceleratrìce di graviti. • . • 


T. . . .'.raggio dioamco . . . . . . . ’ . . ‘ 

i .... angolo deDe palette all' orizzonte . . .< 

n . , , nuDiero delle Evoluzioni in up minuto . t 
. . . velocità , .. . . . . .J . . ; . . . 

Dalla teoria delle màCchide idrauliche s’ avranno 

• s 


\ della mota 


poste 


nella qnala 


77^[«os.i^^2g^/— r,^senj]:«',,seni, 


• ^ ^ ' awn..r y ' 

• / . ‘ ■ * 'il — . ’ 

3 3 . Nel restante guesto iVantojo ÈòHviene cgl comune, o perdo s’a'vzatino 
al solito ' ' 


K) 

■ J^iAi=^^;iAi-hrp/,H-^, 

h 

- r^' 

■Co" 

(•^ij) 

• *s àf/l" 


(<) ' 
c 


■ r« • 

(e^). 

j^iif^'iF=rPi. 



■e 'ottenendosi pe’ modi già rife- 
riti, ec; (7). . ’ ■ 

34. Nei franto) idraulici *( 8 ), oltre 


qnelle ehe hanno comuni coi semplici,. e 
jche intendiamo ripetute in, (presto luogo 
(7), s'incontràno le dimensioni seguenti: 


>• ••,• caduta . . . . . . . , . ì 

10“ . v’*. . , . incrutaxiojte sul piano normale all' altrg delle > della corrente 
s palette ‘ . I ... J 
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.6 ,*-'85 . 

0,*-^'703 

• i,iu6 

0,584 *• 
3,*>-58i 




L I 


3,5 , 

33 ... . 
73“ . . . 
1 547^‘*' 


, . (i^nghczia ■ J . . 

. sezione <!' ingre^ deli.*,^c(|ua . ' ,1 , , , 

i . la stessa (li sortita ^ 

. . la stessa media . 

. . contorno di quest' ultima 


della .doccùt 


^ • V 

linamico' . . . 't' .. t *,»'•. j 

delie rìvolnzibni in un mihtito . 

nll’nrizznntp del ninno delle naietle . ( 


. . raggio dinamico' 

. . numero 

. . inelinaz. all’orizzonte del piano delle palette . 

. . peso, compreso quello dell' albero , ^ . . , 4 


leHa ruota 


t>' ordinarlo poi in queste macine si sogliono occupare dai 4^ ai 5o minuti 
3 5. Dai (itiali dati t’ luinno : , 

H=.5,o ; t=6,85 T=Z9,5^ ' o=;o,io6; r 

<i'=o,703 i o"^ 04584 5 c=a,39r ./=to®. 

' ^73”; /=o,oo35;n,p:ai ; 

Colle II ed fl s' ha f- • 

,c=o,6i; • 

ed essendo g=i6,**8, si delermii^n?) pure ^ 

. 6r=ro,oogr3 ; . 'jc=:i j ^=1,3 1 1 ; , 

- r,-5,757 ;/’„/T,/''*=5?7,5; 

sostituita néir equazibhe (n,^)’ (35)^ insième colle ' . 

; u,^i,8€5</; r,=o,-4686 ; p,,=r)8;4 ' ; 


s avranno 


^/,''//=530,'Ì**;o4 ^,^37,'**46 ; 

fz„=o',‘4St; . v ; f =° ì \^ 7 - • 


Capitolo secondo 

Slrettojo a verritclla; 

t , 

3(1. S'usa di costruire questo stret- 
tojo di Ugno e di Je>ro ; noi lo conside- 
reremo in queste due condizioni, fra le 
quali intervengono notabili^ diflerenze. 

• "s ' ' 

§. 1 . Dello streUojo M Ugno. 

37. Il primo mèmbro di qvesta 
macclrina è uno vite a spire liiàngotacii, 
mobile intorno ad una madre fissa frt 


due sostegni o eoscU trattenute contro 
un piano, 0 piede sottoposto ' per mezzo 
di v8r^e o tiranti dì ferro. Una lunga 
atta, o'Ièva introdotta a pii) riprese en- 
tro aleuti? *^ehii a dori praticati nella 
estremità o Tuta della vite stessa a 90” 
gradi 1' uno dall' altro, .la conduce in gi- 
ro, c r abiussa mediante una traversa 
trattennta orizzontala fra' ì suoi incastri, 
o guide, sul corpo da comprimersi rac- 
colto' enfro gabbie,” ■'6 hruscoU cedevoli 
disposte a colonna, o in cdHfiBo, e, posa- 
te al’ di sotto della vite stessa sopra la 
luetrnà: ^ p'erbicemainteoflesi, un pia- 
no terminato da una cavità, o rigalo cir- 
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c che vci>a in un recipiente cnl- 
lucutu' in una canlà inferìnre, u bottino. _ 
a8. Il miHura agisce sullo stcettuj'o, 
applicaridqtT 'da prima all' estremità' cltj- 
I' asta della 'vite,, e continuando finché 
ciò avvenga elTtcacenìente.* Successiva- 
mente a dò , ha ricorso alP argano, 6 
verricello, dall’ asta deV quale, e median- 
te una cufda ùilerposta, comudioa la èpa 
azione -all' altra della vile,' da dove il no-^ 
n^ di questa.màccjiina. . ' . , { 
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ag. NclPuno e neH’ altro caso, l'al- 
to con cui si fa luogo alla discesa della 
vite stessa, o della traversa, e perciò alla 
diminuzione di volume del corpo -com- 
presso, dicesi .volgarmente lo stringere, e 
r efiótto ottenuto Ipentic quella dimìpu- 
zlone continua, cioè ,Jo quantità -del vo- 
lume'' diminuito, e sovente del liquido 
raccolto, la stretta. ' 

3o. Se si suppongano ora per l' ar- 
gano o verricello. 


F forza 

f'~ ..... . .velocità - 




del mot. 


ZI . raggio déH'alhero, compreso quelU della corda ■ 

e lo. stesso del pernio ... , . . ; 

G lunghezza dell' asta 

Q resistenza del corpo coipprcsso . . 


del verricella 


il momento FG della forza eguaglierà 
la somma di' quelli QD della resistenza, 
e ( Q -fs- F)Je_ dell’ attiito ^dcl .pernio 
sulla bronzina, trascurati il terzo prqvv 

FG^' 


niente dal peso dell' albero premente sul 
fondu della bronzina stessa, e l^allru della 
rigirila della curda, come di lieve impoi'- 
tanza nel caso nostro. Altura. , 


(A), . ‘ FG-=tQp-^l^F-^-Q)Je; 

r<]iiaziune' pei* della quale la Q può essere espressa per./^. , . 

3i‘. A riguardo jpòi dell' applkazionè dell’ arg^u'ollu-vìtej si'^ 


pongano nno- 


vameplc. 


<P 

d 


I. 

5 

V 

R 


.' forza del jhplore soli' asta. ' . . » 

. raggio del cilindro, compresa la'TKtà 
, dell' altezza dcll^ spua ..... 
.;rapporto.di quest'altezza al latg.cor- 
^ìspoqdente della -spira stessa . ' . - 
. . lunghezza ddl' asta . - , 

, . passo. . . ; . . . , > . . ‘ . 

. velocità . . > . . . 

, resistenza ......... 


della Vite 


il momenlA 3aQL della forza eguaglierà quelli deir,altrì\o della spira della vile 
ountro le altre della madre resistenza A5 ; cosicché 


(B) 


tùli 


dalla quale la A è dato per Q, e (>oi per F. 


J 
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Ss.'Notianio che,* sebbene la 'testa 
■Iella vite prema <x>atro la traversa, e vi 
s'jffra un'attrito notabile, la resistenza ia- 
cuotrata reagisce contro il castello, e ccia- 
curre ancb' esso alla compressione ( 37 ) ; 

iiL-lla quale.il primo termine del secondo 
membro rappresenta- il lavoro delle resi- 
sistenze utili, T’altro, che indicheremo 
con ( -Ri ), quello delle passive per un 
iiitoro giro della vite j essendo noto, co- 
me questi layori seguano la prop<^rzione 
stessa dei momenti defìc forze, dalle quali 
s.mo prodotti^ (*^)- Ora, 'se il tempo h 
ud quaje quel giro sì compie sia noto. 


OLI 

perciò niuha deduzhjne deve <q>eraiti 
dipendentemente dà quest' attrito. 

, 3^. 'Etprìmeiido 'la /f per /d, al- 
l' equazione preeedénte pu^ dafsi un 
forma divrt«j' orrero- •* ' ' , ' ' 


diviii per questo que’ lavori, dn ernuiDo 
gli elemeottri RV^ A, dando a queste 
quantità espressioni analoghe alle Au, X 
(6) i dalle quali poi, seguendo 1 analugia 

• A A 

medesima, ■le df ±= pj/> ( ioi) ; 

ed è evidente,, che, dietro la loro norma, 
r equazione f..^/può trasformarsi aacota 
nella ’ 


(C) 


Fr=Rtrj^ A, 


54 . Le equazioni (A)\, (B) voglio- 
ii« esser trattate eoo qualdie’avvertettza. 
l)it;emm<»' già (a8p come’ il. motore «d- 
delto allo strellDjo agisca da prima sol- 
r asta della site, poi sull' altra, del 'ver- 
I iccUu, ec. Ora quest' ultima - azione re- 
sulterà evidentementq' hi. steste, se-, jn 
biygu della corda .di eomuiih;!tÌ!!on<.- fra 
le due inocchine, si sostituirà all' estre- 
mità della prima asta uu mo.tore l^lliaio 
Q, che si mova con la, véloctl^dell'albe- 
ro del verricello medesimo rMillora per 
ciascuno di que' due stadj d> cuaipres- 
siiioe si avranno per RfJ' vaibri di.' 
versi, dei corrispondenti de' quali deslin-' 
li i medj, questi pop-anno coiuidcrarst. 


^ sei\ta errore sensibile, come rspdmenli 


I' azione della media dràtta, che siippor- 
jrqmo rappresentare .i|ul>llà dvlA-slrelti 
TCalé. _ • ' 

Là velocità f del motore T 
essendo nula, P altra del motore' Q 

ni'. ' ., 

presenzia, d; > e con «mbedue si «le- 

finiscoio i Vémpi res|wftivj A,' nei qaaK il 
givo deir asta della vite è eganpitù ne'due 
cali (5g), ' - ■ ' 

« • 36. Gli- stretto) di legno si rqiuU- 

nu' in pratica come' bene cmlruiti ( 7 * 
ségg. / allorquando -vi. si riscootraDo h 
dimensioni sCt^uen)! 


o,*«- a 5 
o, o5 
s, 5 . 


a°7. 




o,*' ag .. 
6, 5 '. . 

o, I . . 

». 79 • 


. raggio dell' alberò . 
. io stesso del pernio 
. luQgbezzif dèli' osta 
. peso."^ 


raggio medio t 

. lunghezza delPas^. i . y, 

. .p'asso. . . 

rapporto dell' altezza al hto della spira 


, del verricello 


sulla vite i 




©■'li oli aS; 

e la sirena della pasta derivata da dieri prima spcrie alla pressione s' assume di 
staju d'* ulive reputasi d' ordÌDarìo cum- 0,17, come quello osservato nel moto 
pìta io un' ora, o quando sia ridotto a d' un piano di querce sopra nn piano si- 
0,45 il suo volume. mile a 6 bre respettirameote incrociate, 

3 ^. A questo strettojo s' applicano qnelle snperCcie essendo State spalmate 
tre uomini ( 7 e * perciò una di sostanze untuose. L'altro rapporto del- 

turza di 70,^'*' 56 ; atteso per altro il mo- l'attrito proveniente dalla rivoluzione de* 
do di costruzione, e l'uso di questa qua- gli assi nelle loro cavità si limita a 0,1 5 . 
lità di vite, il rapporto del suo attrito di . 38 . Da questi dati derivano : 

F = 70,36 ; F = 1,38 ; J) z — o,a 5 

G z=: i, 5 o ; 9 = o,o 5 ; d rm o,ag j L ~ 6 , 5 o 

5= 0,10; * = 0,79 ;/'= 0,17 ;/= o,i 5 

39. Per II primo stadio della compressione s' avranno : 

r/=9o, «**^06 ; «=63 i 4« ;flS=6ai,»*-4 
(/ì.)= 2465"**'' ; /i=34,”55 ; fl £/’'■*■*'■ = 1 8 , 1 1 ; *'3, 

e per il secondo ; ' 

^zz4o8,'‘*6 ; fl=56o4i'‘*'j ^i"=36o,''**'' i , 
(«;)=i4394«*' ; A=344,"3 ; «F=i4,''* *-78 ; A=58,«*-53, 

dalle qoali quantità poi derivano le medie deGnite 

1R^=i6/'**''46 ;A=C3, *'**’■., j . df— 0,733 ; A=3,973. 

questa macchina hanno luogo le stesse 
§. 3. Detto strettoio di Jerro. dottrine occorse per la precedente (So e 

segg.) ; meno il rapporto fra l' altezza ed 

4 0. Questa specie di stretto], della il lato delle spire stesse, che, attesa la for- 

forma stessa dei precedenti (37), ne dif- ma ora indicata, cangiasi nell' unità, 
feriscono notabilmente per le minori di- 4 > • I" conseguenza, ^unte per 
mensloni, che la consistenza della materia le diverse quantità che intervengono nel 
della quale sono formati permette di dare calcolo stesso le solite denominazioni 
ai diversi membri della vite, e particolar- ( 3 o, 37), contrassegnate per altro con 
meoté per la figura delle spire della vite nn accento in basso quelle che vanno 
stessa ('/«"A le altre soggette a valori diversi , riferiremo a 

della madre costruita in ottone ; queste questo secondo strettojo le formule sta- 
e quelle essendo intagliate di sezione ret- bilite per il precedente. 

tangolare. Cosi nel calcolo degli effetti di 43 - Avremo però, come allora. 


(J,) GFp=DQ,-UF,-¥Q)cr 
(C) 

supponendo al solito <f=p^9,(38) 

{D) F,r=D,V,-\-h, 

e corrispondentemente poi le quantità 

Da,. (tAgric.f 17 * 53 
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43. Lo slrettojo di ferro è talvolta fola diflerenza die ha luogo ad calcolo 
dispoftu in modo, che la vite restando dei due effetti, insiste nel lavoro dei- 
fissata fra due pemj , la madre discende P attrita dei due pernj , che, sècondo le 
lungo di essa. Ed in questo stato lo stret- cose dette, equivale a aup- 

tojo può avere il vantaggio di esser co- posto p, il suo raggio ; azione da aggiuo- 
stituito in movimento continuo. La com- getti al secondo membro della (C^y, co- 
pressione avvenendo nel modo solito, la sicché quell' equazione divenga 

ovvero, posta ancora 

(*+/(■ )-+-*•?*/■ ) 

44' Agli stretto) di ferro, ai quali s' adatta, come dicemmo (4o), una madre- 
vite d' ottone, si danno d' ordinario le dimensioni seguenti (7 e tegg.) 

0,0^58 .... raggio medio é 

3,75 lunghezza ddP asta ..... 5 della vite 

0,0433 .... passo y 

il verricello, e le sue dipendenze reslan- e la stretta v' è compita nel solito tem- 
do in questo strettojo le stesse che nel po (36) : a riguarda poi della resistoiza 
precedente (4 a). dell'attrito di prima specie, le superficie 

45. Al verricello di questo stret- dei due metalli essendo considerate come 
tojo s’ adattano due uomini, un maggior ben pulite e spalmate d’ olio, è stata cal- 
numero potendo assoggettar P asta a pie- colala nel rapporto alla pressione totale 
garsi. 11 volume del castello resta lo come 0,161 1 ) in consegueuza 
stesso che nella compressione precedente, 

< <1^0,0758 ; £^3,76 

J^o,o433; 4^1,0 ;_/'=0,l6 ; 

dalle quali quantità derivano le oltre relative a) primo stadio della compressiooo 

F,f^=6o“^*'i6 ; «,=::649 o«* 5 l?, 9 ^a 8 i,“*'-o ; (R^ 9 ;= 55 i“^- 

A^i3,"5o; R^P'^30, **•»'•. 31 . A^5g,''**’'75, 

ed al secondo : 

<?,=373 ,w 8 5 R— 37576" ; R, 9 ^i 637"*'-’ ; (R 9 )3io6"*'' 
A^83,"94ì rX=i9,"‘'75; A^57,"*-95 ; 
da dove le quantità medie 

R,r-^i9,"*-98 ; A/=38,"*''-.85 ; AF— 0,669 5 ^/=>.947- 

46. Per la vite impernialo, o detta a madre mobUe, si ponga p^~o/'’-oa5; c 
s' avranno per il primo'stadio 
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F , r = 6o ;“*'- i6 ; fl = ao8o «*;: i ?, 5 /= aa6 ,«*■*'■0 ; («, 5 ,)= 587 ,«*'8 

A^i5,"5 5 /1,C^/=i6,''“'-79;A,=45/“*''55, 

c per il «ecoodo, 

A^8a "93 ; ; A^ 4 1/**' 4» ; . 

perciò le medie 

B^t^=ì6/'*-*'’-39. A,=4*/‘*'*'^5* ; Sf^ofigg ; N^n^SyS. 

47- Oltre allo streltoio a yerrìcello, sanamente il modo di qnella combina- 
sono noti l' idraulico, e ^ altri a leva, a ziooe, o la pratica del loro esercizio. Cosi 
eccentrico ed a percossa. Stranieri per P esposizione de' processi &miliari alle 
altro alle offidoe Italiane, questi stretto) officine olearie costituisce un preliminare 
lo divengono, almeno in questo luogo, indispensabile per la valutazione degli 
per noi ; cosicché ci limitiamo ad osser- eflctti reali dette macchine che vi s' im- 
vare, che se i fattori d' olio degli altri piegano. 

paesi non curano il piimo per il suo ec> 49- ^ incertezza, e la perpetua 
cessivo prezzo, e per la poca convenien- variabilità di questi processi medesimi 
za del suo uso, sono meno solleciti per i (7. 37), non d permetteva d' accordare 
due altri, attesa la loro limitata energia ; molta fiducia a quelli che venivano soc- 
e laddove, indotti da circostanze speciali, cessivameote indicati ; cosicché fu nostro 
danno la preferenza all' ultimo, la gior- pensiero in quest' occasione (come lo fu 
naliera esperienza gli fa avvertili che sempre in altre eguali) di visitare perso- 
questi non differisce per il suo effetto naimente gli stabilimenti' di primo nome, 
dai comnni (i). e di consultare in proposito di tali ricer- 

’ che i proprietarii più istruiti, ed i ma- 

ARTICOLO SECOBDO oifaltori più intelligenti ; di modo che 

i canoni pratid qui sotto riportati, sono 
D'aìcuni processi delt arte, e (t alcuni guarentiti da questo doppio confronto. 

es/Hrimenti. So. Discendendo frattanto in que- 

sii luoghi, e meditando sopra i sistemi 

CsriToi.0 ramo coi quali si fanno attivi, d è avvenuto di 

notare, quanta dissomiglianza intervenga 
Preliminare. nel maneggio delle due prindpali mac- 

chine che le corredano, e dd modi coi 
48. L'effetto d'una macchina, sem- qndi si pongono in movimento. Limi- 
plice o composta che sia, è prescritto tandod dio strettojo, questi modi si no- 
dalia sua indole e dalla sua dottrina ; aerano fino a ventidnque, dd quali al- 
diversamentc di più macchine , 1' uso cani si ripetono, o si triplicano, o ai qua- 
delle quali può diversamente combinarsi, dmplicano ad ogni quarto di rivoluzione 
c ndr effetto delle quali concorre neces- della vite (i). 

(1) Vedasi Application des (1) Perchè (mesta nostra aTTcrlenta sta 

principes de mécanii/uc, pag. i33. ben compresa, dobbiamo iggiuiigcte, che 
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5i. Questa circostaota, che sotto- 
pone gli opera) a variare frequentemeote 
•li posixione e d' atUtudiae, e che ne io-j 
terrompe e ne distrae sovente roperosi- 
là e r attenzione, influisce per tal modo 
nelle loro fìsiche e morali disposizioni, 
che il lavoro da essi eseguito non corri- 
sponde presso che mai nè all'energia, nè 
alla prontezza di cui, costituiti in quelle 
circostanze, sarebbero capaci ; e ne siano 
una riprova evidente le diflerenze no- 
tabili che s’ incontrano in quei lavori nel 
caso in cui tutti i loro atti sieno partico- 
larmente vigilati, e nell' altro in cui lo 
sieno in complesso. 

Sa. Ora, prevenuti di queste dif- 
ferenze, siamo stati solleciti d’ eliminarle 
dagli esperimenti comparativi che ci sia- 
mo proposti di raccogliere, non tenendo 
conto che di quelli che abbiamo potuto 
personalmente dirigere, e nei quali, per 
quanto P avvedutezza nostra potè esten- 
dersi, 1 abbandono e la distrazione non 
hanno indotta allievaziune sensibile. 

53. Questi dati riconosciuti come 
veri e come opportuni, non erano per 
anche nè disposti, nè indicati in modo da 
essere introdotti in un’ analitica discus- 
su^c, ed occorreva di costituirli in tal 
me, e di riportarli a tali espressioni, 
^ nulla perdere della loro natu- 

''lenissero, come dìcesi, commensu 


q°jj"**'’diamo per modo iliverso d’ azione 
«o.Urfc*r *«ir“'re il quzle P opera jo deve 
'hudio^.** sua posizione, ovvero la sua at- 
noliamV *'’**’ * riguardo dello atringere, 
DÌO Jgii, questo nome: i. il passag- 
. “P^rajo ileiso da una poiizionr 
“pera àTii, ** *"* *u«»»*lv», quando 

dal aiin "***• stessa ; a.° r estrarre questa 
ec, . g “echio; 3.” il riporla nell' altro, 
«■•Callo P““® sii’ •»«• del ve- 

delr alk sciogliere la corda dal dorso 

vile; lennarla all’alta inlla| 

da, èc disciogliere di nuovo l« c 
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rabili e oomparabili. Applichiamo que- 
st' idea ad un esempio. 

54 . Allorché fosse alato rìconosdu- 
to utile espediente di distribuire le olire 
da frangersi, e da stringersi in piccoli 
volami da trattarsi colle forze ordinarie, 
ovvero di disporre di forze straordinarie 
e proporzionali ai grandi, una sola fran- 
tura ed una sola stretta sarebbero siate 
suffìcienti alla riduzione compiuta dei 
volumi medesimi io ambedue i casi. 

55. Ma l'uno u P altro dei dee 
processi , resultando o troppo lento o 
troppo laborioso in pratica, s'ebbe ricor- 
so al terzo, d' operare sopra un volume, 
di certo maggiore coinpurativamente alla 
forza disposta per estrarne P olio, ma 
tale che la forza stessa, operando sol ru- 
lunie medesimo a riprese, pervenisse con 
eliminazioni successive e ripetute ad ot- 
tenerne la totale o prossimamente totale 
sepaiazioiie (4>): di qui il numero n- 
petuto delle franlure e delle strette so- 
pra una stessa quantità d’ olive e dei lo- 
ro residui ridotti a densità diverse, le uae 
e le altre conosciute coi nomi di^r 
r olio, di rifare le sanse e di Jan d 
sansino. 

56. Ora questo sistema, siccome si 
prevede, rendendo vari nei diversi stadi 
queste opere a riguardo dei volumi di 
più in più rìdolfì, e dei tempi di quelle 
azioni di più in più diminuiti ; ed iucoo- 
venientemenle prolisso potendo resultale 
P esame di tanti e tanto diversi fed'i 
divenne indispensabile il compenso d ss- 
sumere in ciascuna classe di essi uà me- 
dio dal quale fossero lutti corrisponden- 
temente rappresentati. Cosi ci fu d uopo 
di stabilire una media frantojaln 0 m«- 
cinata, un medio tempo per froogeris, 
uno simile per stringerlo, ec. ec., W' ® 
dati esperimentati, che riporteremo 
stinti in serie diverse. 

56. aj Aggiungiamo, che lecon 0 
il loro stalo igrometrico, le olive si dic<»* 
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/retche eil asciutte a seconda del po- 
co o molto intenrallo dalla loro raccolta, 
nel medio, e nel pili comune dicendosi 
appassite. Noi non rammentiamo le Jer- 
mentate e le disseccate, perchè un buon 
fattore d' olio non le tratta mai in que- 
sto stato. 

CsriToi.o srcosDo 

ly aìcuni processi dell' arte. 

5 7. Separiamo quelli fra questi 
processi che si riportano alla fraotum 
dagli altri che interessano la stretta. 

§. I . Della frantura. Serie A. olutni. 

58 . A riguardo di questi volumi 
dubbiamo notare le cose seguenti : 

I.' La macinata è composta di 
dieci staja d' ulive, che l' azione della 
madne riduce in pasta (io). 

a.' Strette tre di queste macinate, 
e riunitine i residui, o le sanse ( 55 ), se 
ne compongono di esse due, che si di- 
stinguono con questo nome, e che si 
frangono di nuovo e separatamente. 

3 .* Compresse poi anche queste, 
si ripongono sotto la macine per la terza 
volta, come macinate di sansini (ivi), com- 
piendo cosi la loro compiuta triturazione. 

5 g. Per tal modo 3 o staja d' olive 
si frangono compiutamente per mezzo 
di sette franture. ] 
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60. Dal che può concludersi, che 
jse io luogo d’ operare nel niodo.de$crit- 
tu, si preferisse di frangere queste 3 o 
staia nel loro stalo naturale, e per una 
sola volta, dislribuendule in sette porzio- 
ni d' egual volume, 1' azione meccanica, 
o la frantura ( giacché non è fatta qui 
parola che di quest' azione, nè se essa 
concorra o no egualmente nella separa- 
zione dei liquidi contenuti, del che fra 
poco) risulterebbe la stessa. Così noi am- 
metteremo quest' ipotesi nei nostri com- 
puti, e ragionando di macinale, quando 
non sia diversamente avvertito, intende- 
remo la media, e però di 4,"' 3 8, me- 
diante la quale le ulive sono reputate su- 
scettibili d' esser ridotte allo stesso grado 
di triturazione che dall' ordinaria franta- 
la, tre volte ripetuta, dalle comuni ma- 
cinate s' ottiene ( 54 ). 

Frantura. Serie B. Tempi al /rantojo 
comune. 

61. Frangendo le olive, avviene di 
dover far luogo a disposizioni o preli- 
minari o successive a quell’ atto, e di 
spendere alcuni intervalli di tonpo che 
non interessano, parlando a rigore, la 
frantala immediata . Cosi , per moli- 
vi, che compariranno manifesti io se- 
guito, noi terremo conto di questa diife- 
renza nelle indicazioni che seguono, no- 
tando quei tempi, dC impiego diretto gli 
uni, e d' indiretto gli altri. 


Prima Jraniura. 

TiaiPi l> 

IMPIEGO 

indirett. 

direno. 

I .° trasporto delle olive dal deposito, supposto prossimo. 



nel piatto della macine . . 

o,'”'o8 


a.° frantura 

3 . ° ritardi eventuafi (i) 

4. ° raccolta della sansa, e riempimento delle bruscole . 

0, o 3 
0, 09 

i ,"-09 

Totale 

o,'”’- ao 

o"o 9 


(1) Resultati da la esperimenti. 
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* ■ Seconda Jrantura. 

TSVri D 

iMmoo 

indirett. 

diretto 

5 . ° trasporto nel piatto della macine della sansa derivata 

dalla stretta della macinata precedente ^ 

6. ° franlura 

7. “ ritardi cventuaG 

8. ° raccolta del sansino e riempimento delle bruscole , 

o,»'o7 

Og aa 
0, 08 

o,«-76 

Totale 

0,-17 

0,-76 

Tersa Jrantura- 



g.° trasporto dd sansino derivato dalb precedente stretta 
nel piatto 

10. ” franlura 

11. ° ritardi eventuali 

1 a.° raccolta del residuo e sfogo delle bruscole . . . 

o,"o7 

0, oa 
0, 08 

o,-4a 

■ . . Totale 

o,*"i7 

1 


6a. BaccogGendo le cose premesse, 
sì perviene a concludere, che nelle sette 
franture che compongono la trìturaiione 
compiuta delle 5 o'^' d' olive al frantoio 
comune, s'impiegano direttamente (6f) 
5,"’-65 td l ,*'58 indirettamente ; cosic- 
ché in verso meccanico è stabilito che le 
4,"'a8 (6o) sono condotte all'estrema 
loro riduzione frangendole una volta alla 
macchina comune {ivij per un tempo 


«,•^809 di diretto impiego, e dì o,*^i77 
d'indiretto, I' uno o,8a, l' altro 0,18 
del totale. 

Frattura, Serie C. Tempi al frantojo 
a rocchetto. 

CS. CiHuerrata la distinzione dei 
tempi nei (piali questa franlura s' esegui- 
sce (6 r), s'ha i 


Tziiri D lanroo 


Prima Jrantura. ' 

indirett. 

diretto 

i.“ ' trasporto delle olive dal deposito nel piallo del 

frantojo , • 

a.° franlura 

3 . " ritardi eventuali (i) • 

4. ° raccolta della sansa, ec 

o,-o8 

0, 06 
0, 07 

' 0 
00 

Totale 

o,— a‘i 

0,-78 

. ■ 



r , 

(t) Rbttlteli 6 esperimeoli. ^ , > 




JL 


? 
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Seconda frantura. 

TBHPl 

iotliretl. 

nipiMo 

liircUp 

5. ° trasporto ddla sansa nel piatto del frantojo . 

6. ° frantura 

7. ” ritardi eventuali 

8. ° raccolta del sansino e vnotamento delle bruscole . 

0,"07 

0, 04 
0, 07 

o,‘”’- 5 a 

i 

Totale 

o,"i8 

o,*'’- 5 a 

Terva frantura. 



g.° trasporto del sansino nel piatto del firaatojo . . . 

10. ” frantura 

11. ” ritardi eventnali 

ia.° raccolta del residuo , , vuotamento e sfogo delle 

bruscole 

o,"'o7 
0, 04 
0, 07 

0,-48 

Totale 

0,“r‘l8 

0,-48 


64 - Galcolnido come sopra (6a), sii 
trora che per frangere alla macchina a 
rocchetlo le sofite 3 o*'- d* olive occorro- 
no direttamente impiegate , e^ 

indirettamente; cosicché, ripresa 
r idea d' una frantura media di 4,*'' a8 
(6o), essa potrà esser compita con que- 
sto franfnjo in o,*'-64 1 della prima spe- 
cie, ed in o,*^-i 87 della seconda, cioè. 


in un caso 0,76, nell’altro o,a3 pro- 
porùonalmenle al totale 

Franlara. Serie D. Tempi al frantoio 
idraìdico. 

65 . Rinnovate le osservazioni siilla 
separazione dei tempi della frantura di 
sopra riportati (61), s'avraimo in que- 
sto nuovo caso 


Prima frantura. 

TEMPI D 

IMPIEGO 


indirei t.j 

diretto 

.” trasporto ddle (dive nd piatto dd frantojo . ' . 

0 

0 


I.” frantura 


0 ,—S 3 

ritardi eventuali (1) 

0, o 3 


.” raccolta della sansa e riempimento delle bruscole . 

0 

0 

<0 


Totale 

o,—ao 

0, Sa 


Seconda frantura. 


5 .” trasporto ddla sansa nel piatto del frantojo . . . 

eo 

0 

0 


6.® frantura 


0,— ao 

7.° ritardi eventuali 

0. o 3 


8.” raccolta del saiuino e riempimento delle bmscole . 

0, 06 


Totale 

0,-17 

0,— ao 


(■) Risultali da i 5 esperimeoli. 
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' Ter%a Jranlura 


Ttvri D 

imlìreU. 

* IKVtCOO 

direno 

g.° trasporto del sansino nel piatto del frantuju 
lo.’frantura ' . . 

. . . 

o"o6 

o,"at> 

11.° ritardi eventuali 

f. • • 

0, o 3 


1 a.° raccolta del residuo e vuotamenlo delle bruscole . 

0, 06 



Totale 

o,"iy 

o,"" ao 


TiG. Cusicc|iè le solile sette fraatii-i 68 . Il secondo iolervullo incomln- 
re occorrenti per ridurre le 5 o''- d'olive, eia alla ripresa della slrelta medesima, e 
esigono i,"j 6 d’ impiego diretto, e continua fino a tanto che, data mano al 
d'indiretto; e perciò b Iran- verricello, la rcsistensa ad essere ullerior- 
tojata media ( 6 o) importerà in questo mente abbassato incomincia a farsi inag- 
caso o,"'a 5 i dell' uno, e Oj^ i^S del- giore nel corpo compresso. Allora roiio- 
l' altro ; il jirimo dipendente dal lutale ne dei motori è sospesa, ed anche ia 
nel rapporto di 0,59, e di 0,41 il se- questo cas«> per un doppio motivo; l'uno 
condo. _ per dar. agio alle parli del corpo stesso di 

ilisporsi seconilo la tendeosa impressa 
§. 3. Della compressione, loro in quel movimento, dispusiùone, che 

certamente non potrebbe resultare istan- 
67. Adempito a quanto occorreva, tanea ; l' altro per dare alle molecole li- 
nnde render comparabili ì tempi delle quide, sprigionale per il ravvicinaoieoto 
fraiiture, collo stesso scopo, e seguendo delle solide, il lenipo di dirigersi dalle 
r ordine medesimo (60, 61 ), trattiamo regioni centrali verso le superficiali del 
quelli della compressione ; a riguardo corpo stesso, dove unicamente possono 
della quale occorre d' avvertire portico- incontrare adito, e uscita, 
larmente, che ciascuna compressione, o 6g. E questa interruzione d'opera, 
stretta, oltre le disposizioni preliminari che la considerazione stessa dello stato 
e successive occoiTcnti per prepararla, del corpo premuto e del premente sng- 
per ordinarla e per compirla (61), può gerirebbe, e che secondo le circostanze 
supporsi divisa in quattro intervalli di- diverse è data ad una o più riprese, è 
stinti, nel primo dei quali non s' ha altro poi dimostrata indispensabile dal fatto ; 
scopo che quello d' abbassare il' castello, poiché, ostinandosi a trascurarla, è avve- 
e questo con la doppia mira, e di non nulo, o che le bruscole si sono smaglia- 
far discendere al di là d' un determinato te ,e rotte, o che qualche attenenza dello 
limite la vite, oltre il quale la sua stabi- strettoio ha sofferti guasti notabilissimi, 
lità resterebbe compromessa, e di toglie- 70. Data nell'uno o ndi'àltro mo- 
re al castello medesimo occasione d' in- do discreta durata a quel riposo, il terzo 
I linarsi sulla lucerna, e di sottrarsi cosi intervallo conduce la stretta al suo ter- 
allo sforzo dei motori ; perciò, disciolta mine, definito questo dal non riconoscerli 
ed elevata la vite, vien supplito al vuoto altrimenti efficace lo sforzo dei motori 
per tal modo formato con dei toppi, o sulle leve del verricello. E non è già che, 
fuglieri di legno. accordando nuovo e più lungo ri(>osu 
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alla massa rompressa, un nuovo sfono 
non nc continuasse più o meno utilmen- 
te la riJusione ; ma un computo di tem- 
po e di spesa, rende i manifattori di- 
screti su tal proposito. 

7 1 . Lo scolo del castello, nel qual 
tempo se ne opera la bvatura, e che dà 
luogo allo sgorgo del liquido che si sepa- 
rò r ultimo, costituisce il quarto inter- 
vallo, del quale, secondo l' umore e la 
prcveoùune del frantoiano, si rende mag- 
giore o minore la durata. 

73. E qui noteremo opportuna- 
mente che le viti di ferro, Je quali, attesa 
la brevità della loro asta (3 5 ), operereb- 
bero più prontamente di quelle di legno, 
sono notabilmente ritardali dalla minore 
altezza del loro passo ( ivi J ; cosicché. 
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sebbene nei tempi d’azione dcllediie mac- 
chine si sieno riscontrate alcune diflferen- 
ze, osso non compariscono per questo 
tanto influenti nei resultali dei quali an- 
diamo ad occuparci, da trattenerci a no- 
tarle ; in conseguenza i tempi riportati nel 
computo della serie seguente e delle me- 
die quantità, alle quali con questo mezzo 
è fatta strada (61), possono praticamente 
assumersi come comuni all’ una ed all'al- 
tra macchina senza errore sensibile. 

75. Queste cose premesse, discen- 
diamo a notare i tempi d’ impiego diret- 
to ed indiretto (hi) delle diverse strette 
alle quali s' intendono sottoposte le solite 
I o’'' d’olive, tempi che dopo molte com- 
parazioni s’ osservarono correre nell’ or- 
dine seguente 


Compressione. Serie £. Tempi allo strellojo a tierriccUo. 


TZari d' iMSitoo 


Prima stretta 

74 - I.” trasporto delle bruscole sotto lo strellojo, 

ed ordinamento del castello 

3 ." primo intervallo della stretta per l' abbassa- 
mento dd castello ( 63 ) 

3 . ” disciogli mento ed devozione della vite per 

r interpodzione dei taglieri (ivi) 

4. ° secondo intervallo della stretta 

6 . ” riposo 

7. ° terzo intervallo della stretta 

8 . “ quarto Intervallo, o scolo dd castdio . . . 

g.° ritardi eventuali (1) 

I o.° diseioglimenlo della vile e disgombro della 

lucerna 

Totale 


indirett. 

diretto 

O,"' I 3 

0," o 5 

0, oS 

0, 38 

0, 08 

0, a6 

0, 07 
0, o 5 


0, 07 


0,«--43 

o,"69 


(1) Risaltali da io esperimenti. 

Dk, Jtsigric.y tj*' 34 
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Seconda stretta 

II." trasporto delle broscole ed ordinamento del 

castello ■ . 

I a. ° primo interrallo della stretta 

i 3 .° discioglimenlo della vite ed interposizione 

dei taglieri 

1 4 <° secondo intervallo 

1 5 . ° terzo intervallo 

16. ° quarto interralo 

17. ° ritardi eventuali 

1 8° discioglimento della vite e disgombro della 

lucerna 

Totale 


Tran n' lapieco 


iaJireU. 

(lirello 

o,«<-o4 

o,-- 08 

0, o 5 


0, 04 
0, oa , 

O9 3 o 

u, 1 5 

c 

0 


o,"i 7 

1 o ,»'43 


Tetta stretta. 


Seguendoti in queitn stretta 1 ' ordine stesso della 
precedente, i tempi risultano presso a poco gli stessi nei 
due casi, ovvero 


‘7 


45 


^ 5 . In conseguenza l' olio è al so-| 
lito estratto compiutamente dalle trenta 
stala d' olive in S"' ,64 di tempo diretta- 
mente impiegato, ed in i'”' 94 impiegalo 
indirettamente (61); cosicché la stretta 
compiuta della macinala media di 4 "' ^ ^ 
si eseguisce in o "'-53 di tempo della pri- 


ma specie, ed in o,*'' a 8 della seconda ; 
cioè nelle parti o ,65 e o ,55 del totale. 

76. Sottoposta a questo modo di 
frantura e di stretta, la quantità d'olive 
manibtturate nelle diverse ofiìcine, ed i 
tempi d' una giornata di lavoro risultano 
come dalla seguente 


Serie F. Operosità giornaliera delie officine 

Officina a frantoio comune 

— a frantoio a rocchetto 

— a frantoio idraulico 


GIOAiri 

1 QtTAWTlTÀ 

di laToro 

d'olive 

iS”''- 

48"- 

iG 

60 

18 

9« 


77. Del resto insisteremo qui ripe-1 
tendo, che i resultati finora esposti, cer-1 
tamente cspcrìmentali e veri nel loro 
complesso, assumono il carattere di vir-' 
tuali e fitiizj, allorché riportati alla loro 


media espressione ( 58 ) ; perdo, come 
tali, non possono essere d' alcuna norma 
al manifattore : anzi al manifattore dili- 
gente incombe di variare opportunamen- 
te anche gli assolati ; cd in ispedal modo 
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qtiélti, nella dorata dei quali influiscono 
dementi variabilissimi, lo stato, sia di ma- 
turità, sia di prosciugamento delle olive, 
le condizioni termometriche dell'atmo- 
sfera, ec. delle quali cose fra poco. 

78. Infatti le ulive multo mature, 
che nulla o poco hanno perduto della 
loro acqua di vegetazione, devono trat- 
tenersi minor tempo, sotto la macine, e 
maggiore sotto il torchio delle immature 
e delle asciutte ; dividendosi queste con 
maggior diilicoltà, ma rendendo anche 
con maggior prontezza il loro olio di 
quelle. 

79. Nel modo stesso la stagione, o 
meglio r ambiente dell' officina fattosi ri- 
gido, la frantura, che dicesi a giri o a 
mani (i), non si fa compita, se un au- 
mento di velocità della macine non im- 
prima a tutta la fi-antoiala un' agitazione 
generale e piena, che ne distolga le parti 
dal farsi di più in più aderenti, siccome 
quella bassa temperatura ne imprimereb- 
be loro la tendenza. 

80. Nè sotto quelle stesse condizio- 
ni ne riuscirebbe opportuna la compres- 
sione sollecita e non interrotta da fre- 
quenti riposi ( 49- e stgg. ) ; giacché, o 
la forza premente non diverrebbe effica- 


OLI 369 

ce, o Io diverrebbe egualmente sulle più 
tenui parti solide, le quali si sprigione- 
rebbero unite e conglomerate colle li- 
quide. 

81. Avvertenze, le quali dimostrano 
le necessità di moderare opportunamente 
la durata della frantura, come quella dei 
diversi intervalli della stretta, e special- 
mente il quarto, o quello dello scolo 
(73), al riguardo del quale è altrettanto 
facile quanto frequente l' inganno, ec. 

8a. Ma comunque queste anomalie 
vogliano apprezzarsi ed estendersi, sic- 
come nei casi diversi esse procedono ora 
per diminuzione, ora per aumento, av- 
viene che nella loro lunga, e non inter- 
rotta successione divengano di ninna im- 
portanza nell' enunziatc dei latti princi- 
pali, e che a riguardo di questi, la valu- 
tazione media (58 e segg. ) li rappre- 
senti tuiti enn eguale esattezza, sia nel 
calcolo astratto, sia nel materiulc esperi- 
mento. 

83 .Baccoglicndo le cose ora notate, 
trovasi, che i tempi occorsi nei diversi 
stadj della riduzione compiuta d'una ma- 
cinata media d' olive, d'uso diretto o in- 
diretto, sono dati dalla seguente 


TAVOLA DEI TEMPI. 


MaCCBIHB BSPCaiMBMTAU 

Deli.a raasTcaa 

Della stbetta 

diretto 

indirelto 

totale 

diretto 

indiretto 

totale 

Frantura comune e stretta 

o,®'’-8o<) 

0,vr.I77 

£ 

0 

c* 




Frantura a rocc. e itretla 

0 , C 4 i 

0, 187 

0, 8a8 

> Oi'r.Sao 

o,®'' 280 

0,ar.8o( 

Frantura idraulica e slrella 

0, a 5 i 

0, 178 

0, 4ip 

1 




(1) La frantura cui dassi tal nome, con- 
sisle in questo; le olive gettate nel piatto 
si diipougono dal frantoiano sulle sponde 


inclinate di esso , ed in modo che poche 
occupano la zona attiva della macine. In 
seguito da un limite di quel piatto, che si 
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§. 3. D‘ alcuni esperimenli di Jranlura 

e ili compressione comparale. 

83. aj Lo stuilio della storia dcM'ar- 
te, che ce la dimostrava stianiera alle 
generalità della dottrina, e tutta costituita 
sopra canoni pratici dedotti successiva- 
mente dall' osservazione e dall' esperi- 
mento, non valeva a farci convinti che la 
pratica stessa non fosse una qualche vol- 
ta discesa all' esame più intimo dei pro- 
cessi, ai quali abbandonavasi con tanta 
fiducia ; e che frangendo costantemente 
e comprimendo delle olive, le fosse sfug- 
gita la ricerca, fia quali limiti di forza, 
di volume e di tempo, il migliore ed il 
maggiore efi'etto fosse in que'casi diversi 
circoscritto ; cosicché continue e lunghe 
furono le nostre indagini su tal proposi- 
to. Ma queste indagini risultarono inutili, 
e noi, cui l' assunto scopo rendeva questi 
dati indispensabili, fummo nella necessità 
di farcene una speciale occupazione. 

i^.bj Ma, assumendo questo nuovo 
impegno, dobbiamo prevenire, che, se la 
tenuità nostra, i mezzi dei quali abbiamo 
potuto disporre, e forse l' indole stessa 
dei fatti che imprendevamo a riconoscere 
ci facessero temere di non potersi oppor- 
tunamente corrispondere, ciò non ostan- 
te osammo lusingarci che il nostro esem- 

prcnde per origine, riliraiiilo da quella zo- 
na una palaia delle olive già frante, ve ne 
sosliluiicc una simile di quelle che non lo 
sono ; il qual cangiamento eseguilo, eonlt- 
nua il suo giro, e giunto a quel limite, lo 
riunova sulla porziunc d' olive successìv.'i 
alla precedente ; c eo,l di seguilo niichè 
tutte quelle disposte in questa cìrconferen- 
zn lo abbiano subito. La qual serie di suc- 
cessioni eompiendosi col ritorno del fran- 
toiano al punto dove operò il primo , di- 
stinguesi perciò col nome di giro, o mano. 
D' ordinario due di queste mani bastano, 
onde condurre la triturazione al grado che 
crcdeii soddisficenle. 
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pio sarebbe imitato, e che la meccanica 
olearia, mediante quest' impulso, sarebbe 
stala una volta provveduta di quegli ele- 
menti, dei quali indecorosa forse ne fu fin 
qui la mancanza. 

Frantura comparala. 

83. cj Ponendo mente al modo coi 
quale le olire sono frante, e consideralo 
come noto in pratica (7) quel grado di 
frantura che riduce tale b bcerazione 
delle loro parti, da render liberi i liquidi 
che in esse sono contenuti, giova ricer- 
care da prima qual sia 3 volume delle oli- 
ve stesse che possa più vanbggiosamente 
esser ridotto da una furia nob, in un 
tempo noto, e viceversa, qual tempo do- 
vrebbe spendersi per la riduzione a quel 
grado d' un dato volume d' oHve. 

83, li) Succedono a questa le ahre 
questioni non meno importanti, e del- 
le quali l'incertezza che regna attualmen- 
te su tal [troposito nelle comuni officine 
dimostra l' opportunità, se fra quei vo- 
luuii e quei tempi intervenga sempre una 
proporzione definita, per cui, variando 
questi in modo corrispondente, ne resul- 
ti sempre una frantura avanzala al grado 
stesso, ovvero, se ciò s'avveri soltanto 
ira certi estremi delle due quantità, quali 
sieno in quel caso questi estremi, ec. ec. 

Si.eJ Queste cose premesse, faceva 
d' uopo (li stabilir la norma degli esperi- 
menti, ed i fenomeni da notarsi col toro 
mezzo ; ciò che offrivasi facilmente; in- 
fatti la frantura più o meno inoltrata au- 
mentando la densità della massa franta, 
le masse diversamente dense, riportale 
allo stesso volume, avrebbero rappresen- 
tate quelle densità per mezzo dei loro 
pesi. In conseguenza, cimentate entro un 
recipiente stesso le olive nel loro natura- 
le stalo, e la pasta da esse ottenuta fran- 
gendole, le proporzioni di quei pesi avreb- 
[bcro indicate quelle delle loro densità, e 
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perciò il grado, la finezza, raTBnzamento,’ 
ec. delle fraoluce medesime. 

8a. J) Con questa norma, disposta 
una quantità di olive fresche, le dividem- 
mo in sei porzioni, la prima delle quali 
pesante 8o'‘*-, la seconda i6o'‘*-, a 4“**' 
la terza, ec. cosi delle altre. Nel tempo 
stesso avevasi pronto un recipiente di tol 
capacità, che ripieno di quelle olive, e 
sottratto il suo proprio peso, corrispon- 
deva all’ altro di aa.*^- 

8a. g) Usando in seguito d'un fran- 
toio comune, la macine del quale pesava 
presso a poco 5 ooo^*' , le altre dipen- 
denze difl'erendo poco da quelle che si 
reputano le più convenienti (7), fu ad 
esso adattato un ravallo, il quale move- 
vasi in giro alla ragione di sei rivoluzioni 
al minuto. Successivamente si dispose nel 
piatto del frantoio stesso la prima delle 
porzioni rammentate, trattenendovela per 
3o', epoca nella quale sembrò al franto- 
iano, che la pasta, nella quale quelle oli- 
va erano già ridotte, fosse a quel grado 
che per una prima frantura giudicasi 
perfetta. E da notarsi per altro che eresi 
aggiunto all' albero tal congegno, che in 
seguito descriveremo, per cui tutte I 
ve erano incontrate dalla macine ii 
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stesse cautele furono sottoposte a fran- 
gersi le altre porzioni d’ olive, e conti- 
nuandone la triturazione per 40', fio', er. 
ovvero seguendo ne' tempi lo stesso au- 
mento che nei volumi. Noteremo per al- 
tro, che oltre il secondo esperimento, 
non potè esser più d’ alcun uso il conge- 
gno ora rammentato (83. g. ) ; cosicché, 
tolto questo, il fi-antoiano operava col 
processo solito (79), ec. Al seguito poi 
de’ resultati da quelle diverse frantine 
ottenuti, potè redigersi la tavola qui sotto 
riportata, nella quale le colonne I, II e 
III indicano il numero d' ordine dc^li 
esperimenti, il peso della macinata, ed i 
tempi impiegati dalla macine che le fran- 
ge\>a (1) ; mentre la IV e la V riportano 
i pesi della pasta contenuta nel recipiente 
espcrimeotale ed i rapporti dei pesi stessi 
coll’originale, e che rappresentano gli 
altti delle due densità. Infine la VI cspii- 
me il paragone di queste densità a quella 
risultata dalla prima frantura, che s’assu- 
me come la più avanzata che possa otte- 
nersi, e però come tipo di tutte le altre 
(83. g .). 


va r altro di quella pasta di 
al netto. 

83. hj Ed al proposito di questi 
riempimento rileviamo, che si volle com 
pito, ed operossi per modo, che disposta 
nel recipiente stesso quella pasta a strati, 
e ciascuno di questi strali disteso e com 
presso, s’attese, avanti di spianarne o, 
come dicesi, rasarne la superficie, che 
la materia contenuta naturalmente ne 
sporgesse, e vi si elevasse. 

83. i) CoU’ordine stesso e culle 


I. 

11. 

III. 

IV. 

V. 

VI. 

I.“ 

80W 

ao' 

3 a,''* Gl 

1,485 

1 


160 

4o 

3a, 18 

i,4G3 

0,9864 

3.» 

a4o 

Co 

3a, i3 

1,460 

o,984c 

4-° 

320 

80 

3i, 8a 

1,446 

0,9754 

5.° 

400 

100 

3i, a', 


0^9126 

G.“ 

480 

120 

3o, Ca 


0,9386 


83. k) Questi resultati c’invitavano 
alla ricerca dell’ altro importantissimo'; 
con qual legge devono variare i diversi 
tempi, acciocché due macinate di noto 


(i) In questi, come nei successivi espe- 
rimenti, i tempi notili devono intendersi 
d'impiego diretto (Gi). 
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rapporto fra loro, c sottoposte aUn stesso 
modo di fraiitura, divengano egualmente 
frante ; e di fatto questa ricerca fu isti- 
tuitn : ma le conclusioni alle quali per- 
venimmo, non ci sembrarono soddisfa- 
centi, e forse col sistema di frantura in 
uso ( 3p, 8a, I.) non potranno esserlo 
giammai. Frattanto, abbandonando ad al- 
tri di noi più avveduti la dillìcile investi- 
gazione, rileveremo: 

i.° Che proporzionando i tempi 
delle franture ai volumi delle ulive da 
frangersi, non si ottengono triturazioni al 
grado stesso. 

a.“ Che malgrado ciò, quest’ egua- 
glianza può giudicarsi come prossima- 
mente stabilita nei primi due esperimen- 
ti, cioè trattando dalle 8u alle iCo lib- 
bre d’ olive per dei tempi prolungati au' 
e (^o'. 

3.° Che le dilTerenze notate negli 
esperimenti successivi vanno successiva- 
mente aumelando, eti in proporzioni mag- 
giori, sia dei tempi, sia dei volumi. 

Compressione comparata. 

Sa. 7 Se i fattori d' olio sono in- 
certi nelle relazioni fra i volumi delle 
olive da frangersi, ed i tempi della fran- 
tura per ricondurre le olive stesse ad una 
deGnita densità, lo sono non meno nelle 
altre che devono aver luogo fra una for- 
za comprimente, ed il volume da com- 
prìmersi , onde ottenerne alle migliori 
condizioni il liquido contennto ; dal che 
lo stesso difetto dell’ arte per questa di- 
pendenza, come sotto la precedente (8a. 
b.)j al quale volendo tentar noi di sovve- 
nire, ci conducemmo nel modo seguente. 

8 a. m) ProGttando delle olive già 
frante nei modi e nei tempi di sopra in- 
dicati (8a._/i ), ne facemmo eseguire con 
somma cura la mescolanza, ed in seguito 
una nuova triturazione, onde ottenere, il 
più prossimamente che si potesse, una 


OLI 

densità nniforme e media di tutto il vo- 
lume. Distribnite allora nelle solile sei 
porzioni. Ira le quali rilevasse la Solita leg- 
ge dei particolari pesi f ivi ), si divise la 
prima in due bruscule, avendo cura che 
queste e le altre* da usarsi in seguito ri- 
sultassero tutte d’egnal diametro, trattate 
per egiial tempo. 

8a: n) Data mano allora ad nn co- 
mune strettoio a verricello, fatto attivo da 
tre uomini, si sottoposero quelle bruscole 
alla loro azione, la quale continuata Gn- 
chè si potè efGcacemente, cioè per l’ in- 
tervallo di i5 minuti, se ne raccolse in 
seguito il liquido ottenuto, il peso del 
quale ammontò a ^ <die è da 
osservarsi, che siccome di nuli’ altro trat- 
tavasi che di riconoscere relTello di quel- 
la pressione sulle bruscole che la soOrì- 
vano, quell’eGètto era rappresentato dalla 
somma dei due liquidi che ne derivano, 
ed era perciò inutile di separarli (i). 

8a. o) E questo resultato fa assnn- 
to come tipo di tatti gii altri che ci pro- 
ponevamo di conoscere. Infatti, aumen- 
tando snccessivamenle il volarne del cor- 
po da comprimersi, e comprìmendolo in 


(i) Valatsnilo que' liquidi nella loro 
riunione, occorse di tener conto del peso 
dell' acqua colla quale, nei diversi casi, ope- 
ravasi la lavatura delle bruscole e della 
lucerna, di separare con un filtro facilmen- 
te permeabile i liquidi stessi dai frarom'enli 
solidi che discendevano con essi nella stret- 
ta, ec. Del resto, seguendo questo proces- 
so noi non c’ illudemmo sopra i difetti che 
lo accompagnano. Infatti, i fluidi acquei 
nelle diverse specie d' olive non sono uniti 
all’ olio in una proporzione costante , che 
pure deve tale auumersi. Essi abbandona- 
no più prontamente che l'olio stesso la 
pasta ; cosicché la porzione della loro me- 
scolanza che resta a questa aderente par- 
tecipa più alla natura di questi che di quel- 
lo. Ma la separazione delle due sostanze 
ci avrebbe impegnati in computi dilfìcilissi- 
mi di tempo , di temperatura , ec. che ne 
avrebbero resi ancor più iuccrti i resultali. 
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ciascun caso, quanto nella comune accet- 
tasione (9) giudicasi sufficiente per di- 
spogliarlo dalle sue parti incompressibili, 
o, come dicesi, per disseccarh, egli è 
evidente ; che se la quantità che in cia- 
scun caso se ne sarebbe estratta non re- 
sultava aumentata nella proporzione stes- 
sa del volarne da cui era somministrata, 
doveva riguardarsi questo come manife- 
sto indizio che quel liquido, nella sua dis- 
fusione entro volumi di più in più estesi, 
non poteva esser tutto raggiunto con quel 
mezzo, e che fra questi volumi medesimi 
esistevano dei limiti, fra i quali la com- 
pressione resultava del suo massimo ef- 
fetto. 

83. p) Diretti da questi principii, 
abbiamo continuato quegli esperimenti, 
sottoponendo successivamente allo stret- 
tojo le porzioni di pasta precedentemente 
distribuite, usando un numero conve- 
niente di bruscole (8 a. n.), seguendo il 
processo medesimo, e notando le cose 
stesse (ivi). 

8a. Questi resultati ottenuti, so- 
no stati paragonati agli altri che, ncl- 
r ipotesi d’ on’ assoluta proporzionalità, 
avrebbero dovuto ottenersi, c definito 
così il loro scambievole rapporto ; ele- 
menti tutti riportati nella Tavola seguen- 
te, nella quale le colonne I.*, II.*, III.*, 
IV.*, V.* indicano il numero d’ordine 
pegli esperimenti, i tempi diretti (61) im- 
piegati nell’ es^irli, ed i pesi della mas- 
sa compressa, e delle quantità di liquido 
calcolate e raccolte ; la VI.* richiamando 
ai rapporti di questi pesi medesimi fra 
loro, ovvero in tutti i casi, dell’ elTetto 
ottenuto coll’ eOelto possibile. 


a^i 


1. 

II. 

Ili. 

IV. 


VI. 

1 1.° 

80/ 

i5' 

47,^21 

47,W.21 

1 

l*-° 

160 

aG 

o4i 

4 * 


10 

0-977 

3.’ 

240 

»9 

■4>< 

G3 

«37. 

C8 

0,902 

4-“ 

3ao 

38 

188, 

84 

1G6, 

44 

0,881 

5.* 

400 

53 

236, 

05 

3 M. 

o3 

0,81)^ 

G.* 

480 

Go 

283, 

aG 

25 o, 

45 

0,884 


83 . Da questi resultati dcducesi fa- 
cilmente : 

I .° Che i liquidi estratti culle suc- 
cessive compressioni non seguono i pro- 
poizionali aumenti dei volumi compressi 
e dei tempi impiegati (i). 

3.° Che a questa proporzionalità più 
o meno s' approssimano i primi tre espe- 
rimenti. 

3 .° Che nei seguenti, i quali si 
scostano da quella proporzionalità no- 
tabilmente, le differenze crescono in mag- 
gior proporzione di quelle dei volumi, 
dei tempi, ec. 

ARTICOLO TERZO 

Dei principii della Jranlura e della com- 
pressione., e della loro distinta aiione. 

84. Le cose che precedono consi- 
derano le macchine inservienti alla mani- 
fattura dell' olio nel loro stato attuale, e 
quale la pratica lo ha definito (9). Noi 
continueremo esaminando quale questo 
stato sia prima nei franto) e negli stretto) 
io genere, poi in ciascuno di essi in pan- 
ticolar modo. 


(1) Le forze comprimenti non concor- 
rono iu queste viluUzioni, poiché le loro 
{azioni risultarono proporzionali ai tempi. 


'«-St 
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ClPITOLO rSIMU 

Della franlura al Jrantoj in genere. 

85 . Un curpu pennte tendendo per 
propria natura a dUcendere, esso perde 
i|ucsta particolare qualità essendo soste- 
tmtu. Cosi quel corpo riposa sopra un 
piaiiu uriszontale, e, non considerata la 
resistenza degli attriti, vi si moverebbe 
al di sopra come non altrimenti pesante. 
Assunta la forma d' una macine verti- 
calmente situata, e condotta in giro sul 
piatto sottoposto, quel corpo non po- 
trebbe, io queir ipotesi, costituirsi in un 
moto di rotazione intorno al suo asse. 

86. Acciocché questi fenomeni av- 
vengano, fa d' uopo da prima che quel 
piano sia resistente ; più o meno cedevole 
che esso fosse, darebbe occasione al cor- 
po sovrastante di comprìmerlo, e di pro- 
fundarvisi discendendo, e questo finché 
non pervenbse ad uno stato resistente, 
o finché i cedenti non fossero ridotti tali 
dal loro ravvicinamento ai sottoposti. 

87. Ed inoltre che le due superfi- 
cie in contatto sieoo irregolari e scabre, 
cosicché le ineguaglianze dell' una trat- 
tengano e costringano a cangiare posizio- 
ne quelle dell’ altra. 

88. Fin qui della macine semplice- 

mente in moto sul suo piatto ( 5 ). Pun- 
gasi ora che sul piatto stesso sieuo dispo- 
sti altri corpi alf oggetto di frangerli, 
naggiuoti questi dalia macine stesso, le 
parti prominenti di essi al di sotto s' in- 
trodurranno nelle cave corrispondenti del 
piatto, c le superiori in quelle della ma- 
cine, mentre le cave dei corpi stessi sa- 
ranno penetrate a vicenda dalle eminenti 
delle due superficie ; cosicché la rivolu- 
zione di quel mobile avrà egualmente 
luogo nei due casi ( 85 ) ; e da questa ri- 
voluzione ha origine la franlura. | 

89. La forza motrice spingendo la| 
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macine verso quei piccoli corpi, e (|uesli 
Opimneodosi al suo passaggio, essa asceo- 
de loro sopra con un segmento più o 
menu esteso del suo volume. Se si ponga 
che la resistenza di coesione dei corpi 
stessi sia minore dell' azione soOerta dal 
peso di quella porzione di macine, le 
parti di essi si disgiungeranno, o, come 
dicesi, si frangeranno. In comeguenzi 
la frantura è 1' eQetto dell' azione d' un 
peso non sostenuto, o della caduta d'iiiu 
porzione della massa del corpo frangente 
sul fiantu. 

90. Ma se la tendenza di quest' ul- 
timo a conservare il suo stalo eguagli, o 
superi I' altra della macine a cangHrlo, 
e la forza permanente non valendo a 
dare a quest' ultima maggior impulso, 
ed a spingerb più oltre, questa dovrà 
arrestarsi, e la franlura cessare con qud 
molo. 

91. Essa per altro può con ti nnare 
in due diversi casi : o cha alcuni da 
corpi sottoposti alla rnadoe si sottragga- 
no alla sua pressione per cui i residui, 
fatti minori di numero e perù meno re- 
sistenti, non sostengono più Io sforao 
soprastante, o che l' impulso dato alla 
macine, derivando da un motore anima- 
le, che può interroltamenle ed all' op- 
portunità aumentarlo , diminuendo io 
proporzione la sua velocità attuale, k 
aumenti di (atto ; cosicché 1' efficacia del 
corpo superiore prevalga alla resistenza 
del sottoposto (i). 

93. E dell' intervenir costante nel 
caso presupposto dell' nno c dell' altro 
espediente, se no hanno manifeste ripro- 
ve in pratica ; osservando, che, ddle 


(1) u Celle /aeullé gironi les ami- 
n maux de pouvoir accroilre jutgu' à mm 
n cerlain paini la guantlté du Iraraiì 
n qu'ils livrenl daat chague second eil 
n souvenl précieuie, ee. » Poneelet ; Mi- 
canigue industrielle ; 3 . Parile, §. 189. 
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olive disposte sulla miccia della macioe e 
da essa investite nel suo passaggio, molte 
se ne sottraggono, relugiandosi sull' upo 
0 sull' altro limile del piatto, e che la 
regolarità di andamento del motore è 
turbata da frequenti risalti, indiganti che 
le resistenae da esso superate non si suc- 
cedono costantemente. 

qS. Considerata matematicamente, 
la frantura risolvesi in una resistanxa 
R ( 4 ) vinta da una forza data F attiva 
con una certa velocità, interposto il mec- 
canismo del frantojo. Questa R suol li- 
ferirsi al peso della macine, da dove la di- 
stinzione di questo in attivo ed in assoluto. 

94- Ed è facile stabilire il rappor- 
to m fra 1' uno e 1' altro ; infatti chiama- 
to P quest' ultimo peso, s' avrà subito 

P 

quantità variabile per ciascun fràntojo 
particolarmente, e che definisce la rela- 
zione fra la dottrina di quella macchina, 
e quel peso. 

94 . aj Dopo le cose dette per altro, 
la ddinizione del peso assoluto delle ma- 
dni, teoricamente considerate, non re- 
sulterebbe di una grande importanza nel 
fenomeno di cui si tratta. Infatti, ndb 
sua posizione, quella macine non oppo- 
itendo alcuna resistenza a moversi (8^), 
e questa resistenza derivando tutta da 
quella che il corpo da frangersi presenta 
ad suo passaggio (89), l' azione della for- 
za motrice dovrà proponionarsi più to- 
sto a questa resistenza che al peso di 
quella macine. Perciò le macini dei di- 
versi frantoj variano fra lontanissimi e- 
atremi (7). Tuttavia, considerato in na- 
ture, ò da credere che la quantità di 
quel peso non sia indifferente a modifica- 
re la condizione dei corpi die vi sono 
sottoposti ; dd die l'esperienza potrebbe 
utilmente istruirci, ma àccome in tutti 

Fit. iT 17 * 
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gli altri ca» ( 8 a. aj essa tace anche io 
questo (i). 

95. Alla buona frantura concorre 
la buona forma della macine. Dai mo- 
derni frantoi risalendo agli antichi rile- 
vasi che, meno poche ecceziooi, questa 
forma si è sempre conservata conico- 
troncata in genere ; talché può giudicarsi 
che essa forma sia un resultato dell' os- 
servazione e dell' esperienza. Ma il signor 
Christian lo ha meglio stabilito (a). Esso 
ha osservato che' 1 ' olio non si trae dalle 
semenze nè abbondantemente, nè pron- 
tamente, allorché la triturazione dì esse 
fu operata unicamente entro piloni, mor- 
tai, ec. col mezzo della percossa, e che 
per ottenere quest’ intento occorreva 
di sottoporne i residui alle macini verti- 
cali ; da dove conduse, che l’ istantaneib'i 
forse, o la troppa energia di quella prima 
azione inducevano fra le parti solide e 
liquide di quelle sostanze nn tal qual 
grado di compenetrazione e d' impasto, 
da render poi diffidi cosa il disginn- 
gerie. 

96. Da* quali rilievi il dotto osser- 
vatore inferiva , che 1’ opportunità di 
c^elb frantura consiste certo nel rompe- 
re, e nel ben separare le pareti dei ri- 
cettacoli, entro i quali l' olio, e gli altri 
liquidi fono contenuti, ma per altro rom- 
pendole e disgiimgendole senza eccessi- 


fi) k Il famlrait gue t expériencs 
1» lùt fait connaitre «T une manière era- 
ri de dant guelles limites on doit se rea- 
n Jermer pour le poids à donner ù une 
•» meule, ayant à rouler sur Ielle épais- 
» seur- et largeur de couche des diver- 
n ses tspèees de graìns .... Christian, 
tee, cit. p. i 4 e. Noi oe ■vreramo lenUlo 
volealieri un primo saggio ; ma privi ilei 
molli e «liOicilmeDle disponibili luezsi op- 
portuni a tal uopo, dovemmo limitirci a 
questo desiderio. 

(a) Loe. citi ^g. 148 • segg. 
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^-ameole cumpiimerle, u meglio uel dis- 
ruprirc, per dir cosi, e uel far liberi quei 
liquidi, ciò che non può otteuersi se nou 
che risvegliaudo, cougiunUmcnte ad una 
pressione, un molo di traslasione e di 
soflregainento delle parti disgiunte fra 
loro stesse, c contro il piano di frantura : 
al quale intento senono puntualmente le 
macini ora rammentale. 

97. Insistendo poi sulle proprie inda- 
gini, il sig. Christian imprende a ricono- 
scere, quale debba cssct la figura di quel- 
le macini per divenire cariaci di quel 
doppio eOelto ; e premessa la massima 
nota, che un cono retto formato da due 


98. aj Quanto al modo con cui la 
maóne percorre il piano del jiiatto ; sup- 
poniamo in suo luogo una macine s ir- 
tuale, la conicità della quale sia normale 
al centro A di moto. Percorrendo essa 
il putto stesso uniformemente (97), il 
suo aputema, o dorso, in qualunque pu- 
sisione essa pervenga, si troverà nella 
direzione del raggio A£ delld zona di 
frantura (fig. 5 ). 

98. b) Ma la conicità della maóne 
attuale riferendosi ad im centro diver- 
so II, la direzione dell' opotema HE, 
che coinciderebbe col raggio d' una zona 
ad esso corrispondente (98. a), si disco- 
sterà da quello della CE della vera zona 
per una distanza CD, ora positivamente, 
ora negativamente, secondo che II è 
maggiore u minore di FAC. Ma questa 
macine col suo vertice fisso nel centro A, 
c perciò, qualunque sia la sua conicità, 
dovendo trovarsi successivamente in tut- 
te la situazioni CE della virtuale, con- 

(0.0) FAE — 
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raggi condotti dal centro alla circonfe- 
renza d' un' area clrculare, e distanti fra’ 
loro quanto il diametro della macine, 
cono che può dirsi normale al centro 
dal quale deriva, lo preme unifurroemen- 
te, ne conclude che la pressione obliqua, 
quella pressione che resulta da iin moto 
della macine di traslazione e di suflrrga^ 
mento (96), non sopravviene che allor- 
quando 1' angolo della conicità della ma- 
cine stessa supera, u è superato dall'altro 
di questo cono. < 

98. E da prima è filale il determi- 
nare quest' angolo, la metà del quale fat- 
ta e s' hanno (4) - > 

; sen..e •=-. 

verrà che in tutti gl' istanti nei quali, at- 
tesa la sua forma, se ne allontanerebbe, 
vi si riconduca ; e |>oichè non potrebbe 
ciò eseguire col suo moto di rotazione 
sul proprio asse, atteso che quest' asse 
ha una posizione invariabile, fa d* uo{>u 
che concorra a quel ritorno un muto di 
traslazione, o di soOregamento, del quale 
è suscettibile, attesa la leggera oscillazio- 
ne intorno all' albero stesso, cui s' adattò 
coliocandula. Cosi il moto assoluto della 
maóne di cui si parla si compone dóla 
differenza dell' uno e dell' altro, e può 
esprimersi con quella delle due aree, o 
porzioni di zona di frantura BCEFj 
CED col loro mezzo percorse. > 

98. c) Supponendo ora queste are* 
elementari come un triangolo, e come un 
trapezio della commie altezza e fatti 
FIIE = c, cd FAE — </, che sono 
le velocità angolari del roolure riportate 
ad U, c ad A, la prima di essa sarà 
espressa da 

g S sen (e' — c) 

a ■ . . .... ! 
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fi relaiione fra la t/, e In « essendo data per mezzo del triangolo H, 4 E, e dal- 
r <H|iiazione. 

(o.i) scn (</— c)^(^-^)senc'; 

qiiauto siila JSCEF, i cui iati paralleli sono gli archi stessi BC, FE riilolti in parti 
dei loro raggi, s' avrà I' equazione 


(o.c) BCEF n,0QÌ-] c g(k 


da dove la relazione q fia l'una e 1' altra. 

98. d) La velocità angolare d do- 
vendo conoscersi, essa è data, allorché si 
sappia quanti giri h (4) la macine compie 
in un minuto, facendosi noto allora che 
Co' 

essa iinpiega 1 secondi t — y in un 


giro ; e poiché in un secondo essa si ri- 
volge intorno sé stessa per un arco 
mo“r . 

{S — ~ — , quest arco, riportato sulla 

circonferenza massima della zona di fran- 

3 '«" , 

tura, diviene = c (mj. 


98. rj Dalle quali cose deiliiresi : 
i.“ Che quando </ tzrc il moto di 
soBVegamenlo cessa, come da altra parte 
saperasi (97). 

3.“ Che esso cresce, o scema a mi- 
sura che la c scema o cresée a riguardo 
della d. 

3 .° Che può assegnarsi empre ad 
una data macine una relazione deGnita 
fra il suo moto di rotazione e di soffre- 
gamento : infatti essendo 


y«eii (c'— e) 

S 0,017', 


I (oc) 

se dal valore assegnato alla q (nella quale 
.per una prima approssimazinne s'assuma 
g~U) derivi l'altro {d — c) pei 
d — c ; sostituito questo nella (o.à), la i 
v' assumerà quello d' (ij, dal quale la c, 
cangiala in (cj, convertirà la g nella {g). 

^i-J) Nel quale asse'gno nuU'altro 
meglio può consultarsi dell' esperienza, e 
.dirigendo questa in morlo da poter ri- 
conoscere gli eBetti successivi di più ma- 
cini dello stesso pesoj attive sulla stessa 
macinata, intagliate sotto la stessa altezza 
e lo stesso diametro, ma con ongoU di 
conicità, o, come dicesi, con soUosquadri 
diversi ; nella qual circostanza non do- 
vrebbesi dimenticare (crediamo) 1 ’ artiG- 
ziu usato n^li esperimenti sopra deKrit- 
ti ( 8 a. e. e stgg.)., e che siamo cfolentì, 
in difetto di mezzi opportuni (94- o- no- 
ta), di non aver potuto applicare all' at- 
tuale ricerca. 


99. La mucine è posLv in movi- 
mento da un anininic adattato ad iin'asln t 
ed é evidente che quest' asl.1 eccessivn'- 
mente lunga rìtarderebbe di troppo In 
sua azione, mentre una eccessivamente 
breve Io cosGtuirebbe in uno sforzo vio- 
lento, e lo obbligherebbe a movimenti 
disordinati. Cosi I' esperienza ha dimo- 
strato che la miglior composizione dei due 
estremi consiste nel tratteuer quest' asta 
nella lunghezza di sei braeda (i). Nel 
caso nostro per altro può averti riguardo 
ai frequenti riposi che la pratica attuale 
della frantura concede ai motori che la 
operano (61 e segg.), per i quali essi 
possono in parte sottrarsi ai disordini ai 


(1) tficlioUon , Le Mècanicìtn An- 
glais. Voi. I, ptg. 118, Prony. Archile- 
cture HydrauUqut n.* i 33 . 
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quali, con un meno inlerroUo esercizio, 

andcrrbbcro soggctli. 

loo. Posta in molo con questo 
mezzo, la macine incontra le olire della 
macinala disposte nel piatto ; ora poclié 
fia queste sono colpite nel suo primo 
passaggio. Dicemmo già come in que- 
st' azione concorra quella del Tetturiere 
o frantoiano, che toglie di sotto la maci- 
ne le olire già frante per introdurvi le 
intere (79). Ma al proposito di ciò ci 
pbee d' osservare , quanto inopportuna 
sia la necessità di soccorrere coll' opera 
continua dell' uomo quella immediata di 
una macchina, e come da tal soccorso 
appunto possa concludersi, o male assor- 
tita la combinazione della macchina stes- 
sa, b non conveniente il modo del suo 
impiego ; del che gli esperimenti poco 
sopra riferiti danno evidente argomen- 
to (8a. h.) 

100. a) Che se si obbiettasse, che le 
olive, le quali hanno subito una prima 
azione, devono esser cangiate di posi- 
zione, onde meglio solfrano la successiva, 
e che a questo cangiamento concorre fa- 
vorevolmente r opera di cui si tratta, 
risponderemmo, che, anche sotto questo 
riguardo, essa non è sufficiente. Infatti a 
ciascuna rivoluzione del motore non sol- 
levandosi dal vetturiere che una piccola 
parte della zona che la macine abbando- 
na, essa non è rimossa di nuovo finché 
tutte le altre non lo furono del pari ; e 
poiché non si d^nno ad una franlura ol- 
tre due gifi, o mani (83. fi), la situazione 
relativa di quelle parli in quell' interval- 
lo cangiò soltanto due volte ; numero 

(p) 

rilevasi che il termine pvj* é indipenden- 
te da Ru, e che, oltre al non concorrere 
al lavoro della resistenza utile, assorbisce 
una porzione di quello della forza motri- 
ce ; perciò quell'espressione deve essere 
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troppo tenne in confronto di quello dèi 
modi coi quali le olive d' una macinata 
dovrebbero essere investite, onde dirsi 
ben fivmte. Né tutto ancora, e quel pro- 
cesso da vicino bene osservato, persuade 
facilmente, come tutto quel movimento 
non s' estenda che ad una frazione bea 
tenue del volume cui intendasi comu- 
nicato. 

loi. Del resto, questo movimento 
diviene tanto piò indispensabile, onde a 
fiantura possa compirsi, quanto maggiore 
é il volume delle olive che devono sof- 
frirla. Né questo volume é arbitrario, 
come ne sembra invalsa un' opinione fra 
i pratici ; giacché il lavoro ùtile della mac- 
china, che deve essere nel tempo della 
sua azione, per cosi dire, assorbito, ri- 
sultando in tutti i casi determinato ed 
invariabile ( 4 , 17, a 5 ), non potrebbe es- 
serlo con eguale utilità da volumi diversi; 
e ciò neppure interposto il concorso del 
tempo, poiché l'esperienza dimostra, che 
fra le diverse franture, ed i tempi nei 
quali sono ottenute non ricorre un co- 
stante rapporta (83, k.) 

10 3. Ma a tal proposito ha luogo 
un' altra osservazione, ed é ; che posta 
a triturarsi una macinata di notabile vo- 
lume, la zona investila della macine, più 
tosto che franta, va soggetta ad essere (fi 
soverchio compressa, eOetto della quale 
compressione è sempre l' impasto delle 
parti più tenui, ed un assorbimento ^ 
olio (gS) (i). 

io 5 . Riprese le equazioni dina- 
miche del frantoio (4). e <hUe (piali ema- 
na la 

quanto p'iù si possa diminuita io pratica, 
attenuando la p, e disponendo l' ingra- 

(0 ” li est toujourt prifirablt de ne 
y> soumeiire à fon action (della mscine) 
n f u' une eouche de graim (o d’ olite) 
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natura del pernio deU'albero nella bron- 
zina in modo che il ralore d'y risalti il 
mioimo ; alle quali condizioni manifesta- 
mente s' oppongono gli eccessivi diame- 
tri e le eccessive lunghezze che si danno j 
agli alberi dei frantùj, dai quali sovente] 
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non va disgiunta una qualche inclinazio- 
ne del loro asse sul piano sottoposto. 

io4- L' equazione precedente, so- 
stituiti per II, e per V i valori corrispon- 
denti (4), si cangia nell' altra 


(q) = 


dalla qnde rilevasi, che il lavoro dèlia 
resistenza utile s' approssimerà tanto più 


+/ 

a quello del motore, quanto la diver- 


rà più piccola; il che potrà ottener- 
si, indipendentemente dal far tenuissi- 
ma y(io5), diminuendo quanto si possa 


il rapporto ~ 


;ciò che dimostra di quan-j 


te ostacolo risulti per la frantura il moto 
della macine intorno ad un asse, o Juso 
di legno, per il quale la 4- diviene neces- 
sariamente d' una dimensione notabile e 
di quanto profitto resulti il cangiamento 
di quel fuso in uno di ferro, introdotto 
in una bronzina, della quale le pareti sie- 
Bo spalmate costantemente con sostanze 
untuose, ec. 

io5. Dalla superiore espressione di 
Ru trova» scomparsa la <f (4) ; dal che 
può concludersi che indipendentemente 
dal suo moto di traslazione (47)> ^ 
cine può esser capace ddl* azione mede- 
sima, avvicinata o allontanata che sia dal 
suo asse di rotazione, purché la zona di 
frantura si conservi d'eguale superficie. 
Ma non cosi rdativamente a quel moto, 
razione del quale cangiasi nd modo stes- 
so del suo rapporto coll' altro di rotazio- 
ne, rapporto che trovammo espresso da 


» <T uae ptlil» fpaii$tur afm d’agir avrei 
n plut d* ejjfieaeité , sane dònner Ueu à 
u celi' sspée* iT empànment et eT aitar- 
ti tion dr huiU, qui rétultent de la pres-\ 
a tita tT line eouehe trop ipaitte. a Chri- 
■n ttian, loc. eit. pag. i43. 


gten(e' — e) 

quantità aumentando evidentementequan- 
do la d scema, ne segue che, a condizio- 
ni d'altronde eguali, si provvede meglio 
al soffregamento della macine sul piatto, 
avvicinandola al suo albero. 

io5. aj Ma quale altezza meglio 
conviene alla macine? La H aon figuran- 
do nella fpj, corrono per essa gli stessi 
rilievi fatti ora per la d ,- e però quell'al- 
tezza é indiflerente all' effetto della ma- 
cine alla quale appartiene, restando la 
stessa zona di frantura, e non avuto ri- 
guardo al moto di traslazione della maci- 
ne stessa. Ma questo moto considerato, 
queir efietto é da esso modificato nota- 
bilmeute ; infatti, sostituita nell' espres- 
sione superiore (io4) la g per H (gS), 
la g varia come questa dimensione. 

lo 5. bj II sig. Christian osserva 
poi opportunamente ; che alla scelta di 
una macine molto alta s' oppongono la 
difficoltà di rinvenirla, di bene intagliarla, 
di collocarla, er., cosicché miglior partito 
sia (f attenersi ad una bassa (i), e questo 


(i) u Le poidt contidérable et néeet- 

tt taira d uae meule large, Fembarrat de 
» re la procurer taine, camme ella dait 
» itre, celai de la pater; let diffieultét 
e réellet qui te pritentent lortqu' an veut 
n lai dannar la forme de cane-tranqui 
!» qu' elle dait reeevair, forme dont F e- 
tt xactilude ett dF aulant plut impartan- 
Il le, que la meule ett plut large, et que, 
iu r' elle u'élail au degré da coniciti can- 
l!! denoble, ou la meule ne fraitterait 
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a miglior ragione, attesodtè i noto, che 
quel moto, indUpemabile certo alla buo- 
na frantura, non deve per questo resul- 
tare eccessivo (76). 

CspiToi.0 secoxDo 

Dei Jrantoj particolanmnle. 

I i 6. Le dediixioni alle quali siamo 
pervenuti ricevono maggiore sviluppo 
allorquando sono riferite a ciascuna spe- 
cie delle macchine frangenti onde facem- 
mo parola j volgiamoci da prima alla 
frantura. 

§. i. ^1 Jranlojo comune. 

1 1 7. E questo il tipo universale 
degli ordegui di questo nome ( 5 ). Le in- 
dagini che, fedeli all' assunto nostro, vi 
istiluircino, si limiteranno a riconoscere : 
quale sia la sua vera indole, quale il suo 
reale cli'ello, e quali modificazioni occor- 
rerebbe apportare ancora alle sue varie 
parti, acciocché abbia luogo ira loro quel- 
la corrispondenza che può render la 
macchina suscettibile della maggiore e 
della migliore opera. 

1 1 8. A questo frantojo s' assegna 
una macine di Sono''*- di peso assoluto 
(ga), e di cui l'attivo ritrovasi di 
5 oi '‘*6 (1 1) perciò m = 5 ,g 8 (g 4 )- 

1 1 g. Applichiamo la dottrina del 
moto di traslazione alla macine comune. 
Dalle cose dette (g8), ed assunti i dati 
gii posti ( I g), s' luaino e=io“. 5 a. ; 
i= 5 ,*' 44 ; T= a 5 ,"o 6 ; /3 = i 5 “. 
48' ; (g 8 .d.) c' = ia°. 5 o'; — c z= 

7”. 1 5 '; dalle quali quantità derivano le 

« pas . . . . OB, froltsant tur le pian, elle 
" prétenlerait une rétìstenee énorme. 
" Tele tont let molifs prineipaux qui 
n semhlent devoir détermìner le eboix 
" en faveur det meules itroUeS. » Chri- 
ttian, loc, cit. pag. i 45 . 
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area pércorta rotolando e soffregando 
di o.*vo24i, e di o,*’’»- 1046, dalle 
qnali infine q — o, sSoS (g8) ; cioè il 
moto di traslazione equivalente a meno 
d'un quarto dell'altro di rotazione ; rap- 
porto che, attesa l' importanza di quel 
primo muto nella frantura, riputiamo non 
abbastanza elevato ( 1 ). 

1 30 . L' asta del frantojo del ipiale 
si tratta, non si prolunga oltre S,*''’a 5 , 
lunghezza notabilmente minore di quella 
che permette agli animali un'azione libera 
ed innocua (gg). Laddove essa estcndesi 
a 4)*'^ reputasi d'aver provveduto, net 
coso rammentato fhiij, e suffidentemeote 
alla loro conservazione. 

1 3 1 . Considerata questa macchina 
come mezzo di comunicazione del lav’hro 
del motore al corpo da frangersi, si ri- 
trova che essa lo diminnisce di 7,*‘**’''9 
ad ogni istante ; infatti è questa la dilTc- 
renza che corre fra il lavoro emesso, e 
l'altro dalle resistenze utili ottenuto, (ivi). 

133 . Questa differenza medesima 
costituisce dò che dicemmo lavoro delle 
resistenze passive ( 5 ), dairinSnenza ddle 
quali il frantojo, come nessun altro orde- 
gno meccanico, va esente. Ma questa 
quantità risalta tanto tenue, comparati- 
vamente a quelle che nelle macchine in 
genere s' incontrano, che la nostra può 
considerarsi come il mezzo piò adatta- 
to alla divisione cd alla frantura dei 
corpi. 


(1) Noi gtadiesmnio qnel rapporto 
troppo tenue per due motivi, togliendo il 
primo dalle condizione delle olive fraote, 
le quali ti dimoilravano di superficie poco 
dilatala, e perciò poco affette dall' azione 
del moto del quale si tratte ; il secondo 
poi dall' aver riconoKÌato la superfice del 
latto poco o nulla alterala dal passaggio 
ella macine, dò che nel raso, nel quale quel 
molo folte stato sensibile, e come lo stesso 
lig. Càrittian avverte, non avrebbe Svnto 
luogo. 
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laà. Anzi da questa drcoslanza 
proviene al frantoju una qualità interes- 
santissima, c della quale troveremo sprov- 
ve<late altre macchine olearie, delle qua- 
li dovremo fra poco far parola ; quella 
cioè, che, essendo suscettibile d* un effet- 
to utile in elevata propoi zione coll' azio- 
ne impiefpita per ottenerlo, l' effetto me- 
desimo vi può essere notabilmente au- 
mentato , nulla impedendo ebe questa 
adone lo sia. 

ia 3 . 4 iJ A questa prima qualità se 
Ile aggiongono altre ancora. Fatta ostra- 
aione dai tempi d'indiretto impiego (6i), 
da’ quali la frantura è ritardata, e che, 
come altrove vedremo, possono in parte 
evitarsi, l' azione di essa prosegue rego- 
lare e continua, condiuone eminente- 
mente importante in .qualunque indu- 
striale meccanismo. A questa s' aggiunge 
r altra d' una discreta prontezza, che lo| 
scopo dell'opera non contraddice, e della 
quale noteremo altrove l'opportunità ed 
il pregio. 

ia{. Addetti allo stesso frantoju 
up cavallo ed un bove, 1 ' uno e I' altro 
•li media robustezza, i lavori della resi- 
steoza utili risultarono nel rapporto di 
I : o, 97G (il. 13) ; cosi nello stalo at- 
tuale del meccanismo, ed a parità di cir- 
costanze, si troverà sempre miglior con- 
to di far uso al frantojo comune del primo 
animale che del secondo. 

§. 3. Jranlojo a rocchetto. 

i 5 G. Vedemmo già (i 3 ) come 
questo franlujo differisca dal comune 
unicamente nel mudo d' applicazione del 
motore olla macine, e che mentre in quel- 
lo è immediata, in questo quell' applica- 
zione abbia luogo mediante un sistema di 
ruote dentale. Né è da dirsi con quanta 
indifferenza e con quanta variabilità que- 
sto sistema sia in pratica combinalo (7) : 
ma la combinazione di questi ordegni. 
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repiitala la migliore (19I è quella rhs 
accelera la rii oluzionc della macine tre 
volte sopra quella dei motore. 

157. La macine che s’incontra a- 
Hattata a questo frantojo è pesante, come 
l'altra del comune (118), Sooo^'*- in cir- 
ca, e poiché Rz= 2 i 5,'‘*-6 (qS) , la 

15,39. 

1 38 . Nella combinazione accennata 

ritrovasi il lavoro delle resistenze passi- 
ve di 23***-*r.. p|,p limita quella delle 
resistenze utili a i74“**''' (30), propor- 
zione ancora discreta con il lavoro del 
motore, onde conservare al frantoju a 
rocchetto la qualità poc' anzi rilevata nel 
comune (i^a). ’ 

1 39. Ma al proposito di questo 
meccauismo occorre un rilievo impor- 
tante. Siccome avviene in pratica, abbia- 
mo supposto applicato ad esso un bove, 
motore usato anche nd comune (la). Ma 
mentre lo stesso animale é suscettibile in 
questo caso d'un lavoro utile di i86,''* *'- 
in quello é limitato a 174** *''' (i 38 ) ; 
da dove una perdita di 1 3 ,''* *'''6 almeno, 
e però di 0,07 sopra quest' ultimo , co- 
sicché r aumento di dispendio e di cure, 
onde sostituire il frantojo composto al 
semplice, luugi dal migliorare le condi- 
ziuui della frantura, le deteriora. 

1 4 0. E Terrore é evidente. L'azio- 

ne della macchina a rocchetto derivando 
da un maggior numero d' artìcoli e di 
dipeudeoze, aumenta Tintensìlà delle re- 
sistenze passive (27), che vedemmo ele- 
vate dalle 8 ,''**''- (la) alle (30). 

Inoltre la velocità della macine aumenta 
nel rapporto d' i a 3 (l 3 G): ora egli è 
evidente che quest' aumento, o esige ùn 
compenso nell' aumento proporzionale 
della forza motrice, o restando ( come ac- 
cade) questa forza la stessa, esso deve 
concorrere a diminuire Telfctlo utile. 

1 4 I . Ciò che sorprende per altro, 
é meno T inganno derivalo dall' ignoranza 
dm priucìpii teorici, che T insistenza per 
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jottenerlo e per estenderlo ; ni manca- 
no costruttori di frantoi a rocchetto, che 
vantano attività considerabilmente mag- 
giori del comune per aumentata pron- 
tezza, o per aumentata quantità di fian- 
tura, ora avendo ricorso ad un' esagerata 
proporzione fra le velocità del motore, e 
del corpo frangente (i36), ora dando 
moto contemporaneamente a più macini, 
ritenutovi costantemente il medesimo mo- 
tore } sembrando inverosimile che la pes- 
sima qualità dell' opera, ed il deperimen- 
to degli animali non gli abbiano condotti 
ad un tardo ravvedimento. 

i4a. Del resto il frantojo a roc- 
chetto non è per questo meno opportu- 
no alle occorrenze dell' arte, ma solo lad- 
dove s' hanno in pronto modi e mezzi 
corrispondenti (i). 


si punga l'allia 
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§. 3. y4l frantoio idraulico. 

i5a. Nulla resta da aggiungerai a 
quanto dicemmo sulla costruzione di 
questa macchina, come mezzo frangente. 

i53. Ma il modo d'azione d' un 
corso d'acqua differendo dall'altro d'una 
azione animale, in quanto che essa si fa 
diversamente efGcace, secondo le condi- 
zioni diverse del suo oso, egli è appun- 
to SU queste condizioni che ci occorre 
di trattenerci, all' oggetto di costituirle 
tali, onde ne risulti il migliore effetto. 

1 54> È noto come la paletta d'una 
ruota idraulica colpita da una corrente 
movasi ora con maggiore, ora con mino- 
re velocità, relativamente alla velocità 
della corrente stessa, e come quella di- 
venga massima quando risulti la terza 
parte di questa. In conseguenza, ripren- 
dendo il calcolo premesso (a a), se nel- 
r equazione 

s W ^,/SenÌ I 

>94 4»5 • 


la jirecedente diverrà 


I cosiV ^gll—V ,^enj | 

dalla quale, fatta k — o, te ne trarrà 


e |>uiclié la stesssa 


s'avrà anche 


" 

ascuj 

r ^ 

•MtnT 

t! 

6o ' 



/*« 

A 

ar/l„ ’ 


(■) 11 Les moutins (i frantoi comuni) 
n soni ceux qu' on cmploit lortque la 
n force motrice est médiocre ; mais quand 
1 * on ptut disposer <t une force motrice 
7> plus eonsidéraile, on se sert des mou- 
m. lins à engrenage, où la meule fait 


n trois Ott quatre tours par cheque eir- 
n confirence que le motsur déerit. Il y 
n en a ìT autres^ où la «itesse est plus 
n grande, n Borgnis, Traiti des machi- 
nts appUqssiet aux arts, Agriculture, 
pag. i65. 
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(k dorè rcfolta, che U coiidiuooi le più 
bvoreToU al (reatuju idraulico consisto- 
tw : i.° uel diapome k paktLi della ruo- 
te a riguardo ddla direzione della rena 
fluida jn' mòdo che la mcoatri normal- 
mente ; a.” che quella palette, perrenu- 
te allo stato di uniformità, si costituisca 
in un moto tale, che f'equaiiooe ' 


dalla quale deve essere determinato il 
faggio T, sia soddisfatte. 

, , 1^5. In questo frantoio sono asse- 

gnate alla macine 5 oou'‘* io circa di pe- 
so assoluto, mentre 1' attivo è limitato a 
171,7 (a 5 ) ; da dove m = 7 (g6). 

1 56 . Nella macchina stessa il lavo- 
ro della, fona elevandosi a 377,'^*’'- 8, 
mentre qudlo della resistenza utile e li- 
mitato a 5 ao,o (a 5 ), il rapporto fra que- 
ste due quantità è. minore di 0,0649 di 
qudlo fra le corrispondenti derivate dal 
comune (1 a) ; cosi anche qnello, come il 
precedente (iSg), e sotto tal riguardo, è 
di minor profitto di questo . Ciò non 
ostante, e sotto rigoai'di 'diversi dei quali 
fra' poco, il frantoio idraulico non corre- 
da meno opportunamente le grandi ulfi- 
cine, nè meno può concorrere al perCe- 
sionamento deU'' arte olearia. 

157. Del resto noi avremmo desidera- 
to d' estendere le nostre ricerche al fran- 
toio recentemente immaginato in Nizza 
Marittima dal sig. avv. P. L, Bonfiglio. 
Ma non ne abbiamo altra contezza se non 
che quella data dalla Gazzette d> Genova 
de'' 5 settembre i 856 , e de’ i 3 del me- 
se stesso >837, limitate alle principali 
qualità del nuovo ordegno, .la quali con- 
ustODO io un considerabile risparmio di 
forza e di tempo. L' operosità della nuo- 
va, macchioa. v’ è valutata dalla frantura 
di 5 o cantera ( peso di Genova ) o di 
i 5 o.''’ di olive al giorno, aUurchè ad una 

Di%. iT y/gric., 17* 
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sola madne, e mossa da un mulo di forra 
limitatissima, ovvero, aumentato fino a 
quattro il numero di quelle macini, e con 
un mulo di forza ordinaria, dall'' altra di 
300 cantera equivalenti a 6oo.*'' 

§. 4 - Resultati delle cose precedenti. 

166. Questi resultati sono 

I Che le qualità statichè del fran- 
tolo in genere sono in perfetta armonia 
colle dinamiche (laS'c fcgg-)- 

3.° Cosicché per la sua ottima iu- 
dule, e per gli effetti che possono traice- 
ne, questo meccanismo può esser consi- 
derato come di vantaggiosissimo impie- 
go (13 i e reg;g.) 

3 . ** Ma che nel suo stato attuale, e 
Del modo attuale del suo impiego esso va 
soggetto a non poche irregolarità, risguar- 
danti r albero, intorno cui gira la maci- 
ne, e le sue attenenze (io 3 ), H pernio, o 
fuso della macine stessa ( 1 o4), il suo cl or- 
so (io 5 ), la sua conicità (i>g), la sua 
oste (i3o) , il volume della maetna- 
ta, ec. (134, a.y 

4. ° Che per quanto importanti, e 
molte, queste irregolarità noti compro- 
mettono alcuna qualità’ essenziale del mec- 
carasmo stesso, e possuno esser facilmen- 
te corrette. 

5 . °Che la combinazione deità a roc- 
chetto è-meno vantaggiosa di 0,064 5 del- 
la comune (r 3 g), se pure una presun- 
zione inconsiderata non ne degradi e non 
ne denaturi l'effetto (i4u, <4')- 

6. ° Che I' idraulica lo è ancora di 
o,ooò 5 di queste, e di o,o 649 di quella. 

Capitolo tebzo. 

' Della compressione agli strettoi 
a verricello in genere. 

167. Gli strettoi sominiiiislrrrannii 
argomento importante alle nustA: discus- 

3 G 
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tiuai ; all' uggetlo per altru di meglio Or- 
dinarie, premeltiamo l’ e^osiaione delle 
cuodizioni Gsiche della compressione in 
genere. ' , 

i68. A quest' oggetto supponia- 
mn i diversi strali del corpo da compri- 
niersi rappresentati da una serie di glo- 
buli a, i, c, d, e,J~, ec. di materia com- 
primibile, le parli dei quali sieno egual- 
mente dense e cuiTenti, ed i giobuli stes- 
ti liberamente mobili lungo i loro ossi, e 
per una verticale, che denoti la direzione 
deUaforza compnmente j e col line di non 
confondere fra loro gli eOetli c^i cause di- 
verte, fingiamo questi globuli «tessi non 
pesanti, considerando 1' axione di questo 
peso come una componente dell' altra di 
compressione. Boniamo in ultimo, che 
i globuli tutti essendo in reciproco con- 
tatto fra loro, I' ultimo lo sia con un pia- 
no resistente ed orizzontale. 

i6g. Ciò posto, avvenga che la for- 
za prema per un istante il globulo a nel- 
la direzione delia verticale indicata. La 
coerenza delle parli di questo globulo op- 
poiienilo una resistenza a quella pressior 
ne, e (ter la sua supposta mobilità (i(i8) 
lungo questa linea, non suS'reudune alcu- 
na per discendere in quella direzione, ne 
succedei'à che la pressione di cui si tratta 
non avrà allr’ cETetto che quello di spin- 
gere (j>iel globulo verso 1' altro />, il qua- 
le, custituitu, anch' esso nella medesima 
condizione, spingerà c verso d, e co«i di 
seguito. 

I ^o. Ma quest' azione pervenuta al 
globulo y iuduiTÙ in questo un effetto di- 
V erso. Posando esso iufatli sopra un pia- 
no resistente (iG8), e questa resistenza 
lapprcsentando un' azione eguale e cuu- 
traria a (juclla della pressione comunica- 
tagli ; d’ altruudc.nun polendo obbedire 
ad ambedue, le sue parti, vinta la loro 
coerenza reciproca, si ravvicineranno, c la 
densità del globulo aumenterà in con- 
fronto diujucUa dei superiori. , . 
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■ 7i> Cosi la compressione . di que- 
sto globulo, la quale non può aver luo^u 
che per la simultaftea azione drdue fuma 
opposte, incomincia, frattanto che, per 
l' effalto di ciascuna, quelle dne azioni a 
vicenda si .coUidooo. 

- . • 4 7:). La foru metrica contiaiiaodo 
nell' istante snccessivo, il tenomeno ornra 
descrìtto si rinnuova, colla differenza, che 
il globulo jrdÌTcmito,perla compressione 
sofferta (170), più denso del globulo e, fa, 
a riguardo di questi, le veci che il piano 
resistente esercitava contro di eiso net ca- 
so precedente (170) , ed a, in seguite 
di questa seconda compressione, diviene 
egualmente denso che il globulo ^ Si ra- 
gioni nel mudo stesso sulle densità eguali 
a quella d' e, alle quali, per le 

pressioni successive, pervengoniT i globu- 
li d, e, b, a. Noi denominarenlu primo 
periodo- dì condensazione o di camprts-< 
sione rintervsllo di tempo nel quale que- 
sto cangiamento avviene nell! intera co- 
lonna. 

173. Questo periodo compiuto, c 
r azione della forza comprimente coati-, 
nuando, incomincia il secondo, per cui il ^ 
globulo f diviene nel primo istante più 
denso di quello che lo era nel precedente, 
seguendo, nel soliUi ordiiie,a divenirlo al- 
trettanto i globuli e, ri, c, ò, a; « questi pe-“ 
riodi rìuuuvandosi, e continuando per y 
tempo in cui la forza motrice può farsi ef- 
ficace, la compressione è anch' essa per il 
tempo medesimo estesa e continuata; ed è 
facile sentire dve efficace può diisi b ' forza 
finché la sua azione non sia -eguagliata 
dalla resùteoza del corpo premuto a con- 
deosaesi ulteriormente. . ' 

175. a) Un castello potendo consi- 
derarsi come composto di più colonne 
di molecole simiU aUa precedente (168), 
l' andamento deUa compressione in qué- 
sto secondo caso corrìsponderù a quello 
del primo. 

174. Dal quale andamento; comuii- 
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qn« dalla diflVrcnz^ clib ìnlerrnigono fi'o 
un fatto materiale ed un' ipotesi Togliasi 
madifirato.pnòTroncludersr con sicurezza; 

- ■ ,1° Che gli effetti della compressio- 
ne incominciano in ciascun periodo dagli 
strati più bassi del castello, e risalgono 
progressivamente verso 1 più elevati 
(iGg. 173). E focile di riconoscere in 
pratica, come, compita una stretta, la bru- 
<cola più- compressa sia rostantèmcntc 
quella posata sulla lucerna. E poiché, lad- 
dove la densità dèlie varie parti' è diver- 
sa, non pnò aver luogo un circolo equa- 
bile del Equidó fra quelle contenuto, ri 
soita contraddettal'osservaeione dèi signor 
Christiao, che, operandosi la compressio- 
ne, le molecole liquide si rifugiano tutte 
Terso lo strato medio in altexza della 
massa compressa <i). 

. Che uno strato qualunque di quel- 
la massa non può farsi più denso se non 
dopo che tutti i supenorì avranno acqui- 
stata una densità eguale alla sua attuale, 
e perù, se non dopo che i diversi pcno- 
di be' quali questi ultimi pervengono a 
quello stato,‘sicno compili. In consegiicn- 
aa ia compressione progredisce di basso 
in alto ( I ,°) successivamenle. 

• 5 .° Che questa compressione non 
potendo considerarsi come compita , ie 
non quando tutti i suoi strati sieno per- 
venuti a qùella densità uniforme, net qua- 
le stato la loro resistenza eguagli l'azione 
della foru r.pmprmiente, l'istante iid qita- 
le qilell' eguaglianza ha luogo è definito, 
ed unico per qualunque . castello. Ma in 
pratica non pervieosi giammaha questo 
limite i infotli, se voglia esperìmentarsi 
sopra un castello, reputato ben premuto 
» scolato, e dato a questo breve riposo, 
si tomi nuovamente a comprìmerlo, si 
riconoscm'à che una qualche quantità di 
liquido raceogKesi stilla superficie, e ciò 

(1) Christian, loe. rit. psg. too. 
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non tanto ad una, ma anche a più ripre- 
se ; in conseguenta, nelP attuai processo 
di Compressione non s' estrae dagli ordi- 
nari castelli tutto il liquido che col mez- 
zo ^lelb forza Impiegata potrebbe otte- 
nersi. ■ 

17 5 . Queste cose premesse, la pri- 
ma considerazione che concorse a forma- 
re lo strettoio in genere fu necessaria- 
mente quella di vincere la grande resi- 
stenza che oppongono le parti liquide del 
corpo compresso nel separarsi dalle soli- 
de, e poiché ì motori a ciò suflìcichll non 
erano nè familiari, i)è economiii, s' ebbe 
ricorso air espediente d’ inlcrporré tal 
meccanismo, onde la loro energia potesse 
essere avvalorata dal concorso del tempo. 
In conèsgiienza lo strettoio fu talmente 
costruito che un' azione moderata, e len- 
ta vi supplisse ad una che difficilmente 
poteva ottenersi intensa e sollecita. 

176. La qual disposizione non con- 
veniva meno al modo col quale quelle 
partr si separano, cioè successivo ( 1 7 . 5 .”) 
e lento. 

177. Al quale officio sembra prestar- 
si ottimamente la vite. Infatti col sno 
mezzo la forza c la resistenza operando 
alle estremità, l' ima d' una lunga leva, 
r altra d'uha breiissima, comunque grau- 
do fosse la loro dilferenza, vi si potevano 
eqniponderare facilmente S'aggiunga che 
la vite unisce ad una forma comoda e 
semplice un valore discreto, cd una uni- 
versale convenienza. 

178. Ma la vile va soggetta ad mi 
dispendio considerabile di forza motrice 
contro r azione delle rcsistenrì; passive 
proprie di essa, dispendio superiore in 
questa comparativamente a qualunque al- 
tro semplice meccanismo ( 5 g). E questa 
circostanza riducendo tenuissimo il rap- 
porto fra !' azione di quella forza ,C l'ef- 
fetto utile da essa derivato; quest' ullimu 
non può esseivi aumentato ciin l' aumen- 
to di quella ( i a 5 ), qualità speciale c svan- 
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taggiosUtima della vite e dello macchia'c 
che ne dipendono. 

179. Nò meno lo ò I' altra d' una 
azione discontinua ed intermittente. In- 
fatlì, attesa la. tenuità dei cilindro nel 
quale è intagliata, ed all' oggetto di non 
comprometterla in un moto violento di 
torsione, che potrebbe alterarne la stabi- 
lità, occorre che il motore comunichi con 
essa a non molta distanza dalla madre , 
ciò che, imbarazzando fra i sostegni la 
luva sulla quale esso opera, lo obbliga ad 
interrompere la sua azione ad ogni quar- 
ta parte. dc4 sua giro, ed a ricercare a cia- 
scuna di queste interruzioni a sè ed al- 
1' asta posizione diversa. 

1 8u. Infine, il motivo medesimo ren- 
dendo indispensabile d' interrompere il 
muto della vile stessa, c dopo la sua di- 
scesa ad una certa profondità, di ripor- 
tarla alla prima sua posizione, onde oc- 
cupare con toppi, o taglieri 1’ altezza di 
minuila del sottoposto castello ; alla poco 
libera (178) ed interrotta (179) azione 
del motore, aggiiingesi che questi debba 
emetterne oppostamente, ed a pura perdi- 
ta dell' opera che esso coppie, uifa parte. 

180. a) Dalle quali condizioni ne 
deriva una di sommo peso, quella cioè di 
non potere adafare alla vite se non che 
la forza la più dispendiosa, la forza (T un 
motore intelligente, esclusa assolutamente 
quella dei motori meccanici. 

1 8 1 . Questa combinazione, che tan- 
te condizioni rendevano poco efficace 
(178 e segg.), fu soccorso da un verri- 
celli^ del quale, sulla norma de' soliti prin- 
clpii (177), furono stabilite le dimensioni. 
I| nuovo ordegno, che potrebbe esser 
supplito da qualunque altro cgpace d' un 
effetto medesimo, può occcupate nell'olie- 
ra una qualunque posizione, purché a 
ciascun quarto di giro dell' asta della vi- 
te, r estremità della corda che unisce I» 
due macchine cada normale alla direzione 
dell' asta medesima. 
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i 8 a. La vite inserviente all' estra- 
zione dell' olio fu disposta verticalmente, 
cosicché il castello le resiste nel senso 
stesso : in conseguenza le molecule liqui- 
de, dirette a farsi libere e ad emergere, 
devonp disporsi e correre In senso oriz- 
zontale, 6 tale prossimamente ; ed è noto 
come io t^ condizione, tutta la forza im- 
pellente non concorra ad indurvele (i). 

, i 83 . S'aggiunge che, anche quel 

cono compito, e giunte quelle molei-ule 
alla superficie del castello, una parte di 
esse deve restare assorbita ilalle zone 
prossime alla , superficie stessa, le quali, 
non premute in questa direzione, risulta- 
no menu dense delle più centrali (3). 

184. Ed in proposito di ipicsta dif- 
ferenza di densità è da notarsi un errore 
de' pratici, quello cioè di formare le pa- 
reti dei recipienti della pasta premuta di 
sparto) ili giunco, ed io gènere di sostanze 
uicno comprimibili dell' altra sottopasla 
alla compressione, ec. Infatti impilati o 
disposti que' recipienti gli uni sopra gli 
altri, il castello da loro formato si com- 
pone di. strati, le densità de>' quali sono 
successivamente diverse; per il che le mo- 
lecule liquide, discacciate dai più com- 
patti, si refugiano negli altri che lo sono 
meno. 

1 85 . E poiché quella' relazione di 
densità ’é inseparabile dagli strati stessi, a 
qualunque grado la compressione s' assu- 
ma (1 74.), ne segue che, imprigionato quel 
liquido in essi, e mancando all' arte qua- 
lunque mezzo di raggiungetvelo, è per 
essa perduto. 

1 85 . a)- Né più favorevole può dir-, 
si al disprigionamento del liquido stesso il 
paralldismo delle superficie dei piani fra 
i quali la compressione è operata (i 8 a). 
Disposte queste In fatti in un' inclinazio- 
ne opposta e reciproca, ne avverrebbe, 

(■) fx> stcMO, toc. eit. 

(aj Lo Stesso, toc. cit. 


DigitizixJ by fìooglf 


OLI 

che, la compressione noK esercitandosi 
allora su tutti i punti nei modo stesso, 
quelle fra queste parti che si ponessero 
in corso le -prime, traverserebbero suc- 
cessivamente per del punti meno premuti 
che esse non lo sono, ed il loro passag- 
fio verso i luoghi da dove dovrebbero 
brsi libere e sgrondare, diverrebbe più 
agevole e più abbondante (i). 

iS6. Qualunque resistenza da vin- 
cersi avendo un limite nella forza a tal 
uopo disposta, e per un tempo definito^ 
attiva, e viceversa, noi dubitiamo che 
l'attività della vite a verricello, e la quan- 
tità di pasta d' olive che vi si sottopone 
per un tal tempo, abbiano fra loro la pro- 
porzione conveqiente. 

197. Ed il primo argomento lo trag- 
glamo dal sistema universalmente segui- 
to, che r istesso volumé d' ulive dal quale 
si compone la macinata, franto che sia nel 
tempo ordinario, e penàù il più perfetta- 
mente franto '(7), debba costituire inva- 
riabilmente r altro, che stretto col prò-' 
cesso comune, debba anche con^deraiài, 
continualo per quanto s' usa, come il più 
perfettamente ridotto. Infatti, l'uno e Fal- 
tro processo rbultando da elementi cosi 
numerosi, e cosi diversi, ci sembra inve- 
rosimile, che la gelazione di quei volumi 
debba risolversi in un' eguaglianza. 

188. Ma indipendentemente da lut- 
to ciò, noi giudichiamo soverchio il vo- 
lume dato oggi ai castelli, appunto 9ome 
tale dimostrammo quello assegnato alle 
macinate (loi.o.). Infatti, se si pone 
mente aljM^u col quale la compressione 
si cs|É|^^G8, ,e segg.) è facile persua- 
deivai quanto i diversi periodi .devo- 


'(1) >1 Quoi qvt on fosse mcine, si les 
n àordr Idei corpo compressU) soni libreSy 
” ils retiendront , par' une sorte d'ali- 
n sortion , une tjuantité plus on moins 
n grande des moìécules liijuides. n Chri- 
stian, loc. cil. pag. 100 
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no stendersi coll' aumentarsi T altezza 
dei castelli (174 à."), e quanto tardo de- 
ve resultarne il compimento (ivi 5 .”). 

188. a) E quest'altezza aumentata in- 
fluisce non meno svantaggiosamente nella 
uscita delle molecole liquide di framez- 
zo le solide. Infatti, aperto loro in tal 
mudo un passaggio più agevole in quiella 
direzione, ove possono perdersi cd im- 
prigionarsi (i 85 ), esse sono distratte dal- 
la laterale, per la quale possono farsi li- 
bere ed emergere. E dicemmo più age- 
vok, perchè in qualunque stadio della 
compressione, gli strati inferiori risultano 
più densi dei superiori (174)- 

188. ù) £ la pratica riprova di que- 
sto fenomeno s' ha dal fatto ; che dispo- 
ste due eguali quaotità di pasta d' olive, 
f una Del modo ordinario, 1 ' altra in un 
castello interrotto da frequenti diafragmi 
impermeabili, e dai quali il moto delle 
inelecule fluide di basso in alto sia impe- 
dito, premute ambedue nel modo stesso, 
questa ha somministrala maggior quanti- 
tà d' olio di quella (i). 

1 8g. Che se s' intendesse d' aUret- 
lare il corso di que' periodi coll’ aomento 
della forza motrice, se ne sarebbe tosto 
disingannati, sovvenendosi che l' azione 
delle resistenze passive esaurisce conó- 
derabilmenle questa forza, e che essa non 
vi si può aumentare ntilmente (178). 

I gu. Nel che consente, e nel modo 
il più manifesto, l' esperimento ; indican- 
do questo, qupnlo diversamente progre- 
discano le densità ntfeonte, operandosi 

(1) Vedasi V yfwiso de la-Méditerra- 
/ida de' Il dicembre i8ag, ove è parlalo 
d'un catlello ■ diafragnii che diede, con 
una stessa compressione, maggior quaotità 
d' olio di quella ottenuta da un castello 
caronne. Quanto all* idea d’ introdutre nel 
catlello aletta questi pieni di .aeparezione 
impermeabili ai liquidi che vi tono conte- 
nuti, le crediamo suggerita la prima volta 
da noi nel 1819 Or»l nftstro Trattato suì- 
r olivo, re. (Ved. più sopra p. ip7, n." 671 ) 
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■opra de'castdli aumentali (ucreMÌ\’a> 

Beote di volume o (T allezta (89, i). 

194. Ma r elemento ris^iardante il 
castello, al quale sembra che non siasi 
posta mente finora, è la figura. Rileviamò 
che nella compressione della pasta delle 
olive, dal solo atto della - stretta devono 
resultare due eOelti, il ravvicinamento, e 
la compenetrazione reciproca delle parti 
compressibili, ed in seguilo di questa, la 
sepaiaxiune ed il passaggio delle non com- 
pressibili dall' asse del castello alle tue 
pareti. 

199. E la ricerca rigorosa del mo- 
do con cui r uno e 1' altro fenomeno ae- 
caderehbe in tutti i casi, impegnerebbe 
in un problema d' analisi trascendente di 
non facile risoluzione ; ma ne siamo di- 
spensali nell' attuai ricerre, nella quale è 
siilficicntc di rilevare che, fatta astrazione 
da qualunque altra (174 esegg.), la con- 
dizione die può meglio concorrere aH'ef- 

imtjF := I- 

dalla quale risulta, che il lavoro delle resi- 
stenze passive è tanto più aumentato, e per- 
ciò quello delle utili tanto più diminuito, 

quanto la quantità J 

maggiore. Ora essa diviene - tale : l.° au- 
mentandosi U a.° ovvero la p ; 5 .° e 
diminuendo la i. 

198. E quanto alia y', che rappre- 
senta il rapporto deU' attrito alla pressio- 
ne fra le spire della vite scorrenti fra 
quelle della madre, può esser più o meno 
diminnita riducendo ben regolare e ben 
liscia la superficie del dorso delle spire 
stesse, e spalmandole discretamente con 
sostanze grasse. ' 

199. La p, o la <f ( 55 ) variando 
più rapidamente nel numeratore che uel 
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flusso di quelle molecole i qnetia cbc ne 
determina più fildlc, e più bretre il corso 
a traversi la massa compressa ciò die 
appella a diminuirne il diametro e ad ac- 
rresceriie la siipeiTicle, soHo una medesi- 
ma altezza (i 88). 

195. In cònseguenza ini castello 

disposto in altrettanti cilindri cari, gli 
uni agli altri ronrenlrici , risulterebbe 
meglio prèmuto, che un altro continuo 
e pieno della forma attuale. ' 

196. O più tosto, l'istesso volume 
di pasta distribuito in più Castelli minori 
sarebbe meglio stretto che allorquando 
raccolto in un solo; del’ che s'ha piena 
riprova dall'esperimento (8 a. g. ) 

197. L’azione dello stretto jo a ver- 
ricello dipendendo da due motori diversi, 
o meglio da due motoii F e Q diversa- 
mente ad esso applicati ( 34 ), conviene 
considerare la macchìua in quésta doppia 
condizione; c neOa prima quell' atione è 

denominatore della frazioné che la con- 
tiene ( 3 i, 5 a ), là differenza de' lavori 
delle fesisteoze passive ed 'utile dipende 
in molta parte da quest' elemento, che 
conviene trattenere fra i più bossi limiti, 
che la stabilità della macchina'permetta. 

a 00. Ma r influenza maggiore di 
qualunque altra ad anmentare il lavoro 
assorbito respettivamente all'utile deriva 
dal rapporto k dell' altezza della spira a! 
suo lato. Egli è evidente che questo tap- 
peiio tanto più a’ attenua più 

quelle lunghezze diflèrìscono fra loro, e 
come questa differènza si fiiccia maggiore 
a misura che tale divenga l' angolo solido 
della spira. 

ano. Operandosi col motore Q 
(197), r equazione precedente diricne , 
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cioè, la utess^ che la. precc^eota f ài), 
mulliplicata per un coefficiente costante. In 
conseguenza in questo caso L lavori per- 
duto ed ùtile Gonservono lo stesso rap^ 
porto c^e nell' altro (197 e se^. ). 

as 5 . Queste .cose premesse, im- 
prendiamo l'esame delle particolariU dei 
due strettoi a. verricello, volgendoci pri- 
ma al più comune, ovvero 
• 

§. I. yùh ttrtìtoio di legno. 

. -t, • -.o 

oiG, Le considerazioni poo' anzi 
esposte, applicate a questo strettoio, lu 
deliniscono la composizlonè ( 168 ). Ad 
una vite intagliata a spire trìangoiari-iso- 
sceli- rettangolari il di, u,*'’' 10 di pas- 
so sopra un cilindro, che non- potè assu-| 
mersi minore di o,*'’- aq di raggio, fu as- 
segnata una leva di 6,*' 5 di lunghezza ; 
e sebbene il raggio del verricello fosse 
limitato a o,^'- aS, le tue aste nop pote- 
rono prolungani. oltre i ,*''5 (aa). 

. -3*7. Posta io moto questa marebi- 
fta, ssu assorbisce culle sue resistenze 
passive un lavoro di a 5 , cioè 

ò,979 volte L’ altro di delle 

utili ( 1 58 ) ; cosioefaè non può divenire 
Operosa se non vi s' impieghi una forza 
pressoché cinque volle maggiore di quel- 
la, la quale, non avuto riguarda a quelle 
resistenze, vi resulterebbe immediatamen- 
te efficace. 

3z 8. S'aggiunga che quei residuo 
di forza non divien tale, se non che in 
un modo irregolare, e disconlinno (179, 
1 80.), e che non vi si potrebbe utilmen- 
te aumentare (178), 

a I g. La qual condizione deriva alla 
iBaodiHia stessa dalla necessità (T accor- 
liare al ciiiodro un diametro considera- 
bilmente esteso, ed uBe spire no angolo 
solido di notàbile ampiezza, l'uno e l' al- 
tro, attesa la poca aderenza Uelle fibre 
del legnuipe che le compone &a. loro 

)i 99 ). 
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B19. Nd che la negligenza dd 
maqifalturì ooocurre non poco, trascu- 
rando i legnami .tenacissimi del bosco 
fbuxtu sempér virens), dd sorbo (sor- 
bus domestica) , del corniolo f cornus 
maseida), dd carpine fcarviniu belu- 
lusj, ec.; e siccome le spti^ OeHa vite di 
querce non potrebbero contenersi se non 
■landò lo^o una sezione isosede-rettango* 
lare (3 1 6 ), mentre a qudie costruite coi 
precedenti sarebbe sufficiente una equi- 
latera, ne avviene, efae, per- questo solo 
titolo, le resistenze passive v'aumentano 
nd rapporta d'i : i.,a, 

§. 3. jdllo strettojo'dl Jerro. 

) ■ , I 11 

3 5 1 . Questo strettoio, lo stessoefae 
I' altro di legno a riguardo della sua for- 
ma (meno peraltro quanto sa questo pro- 
posito di sopra arvertimmo ( 34 )); difiè-^ 
lisce notabilmente da qudio ndle sue di- 
luensiuoi, e ciò attesa la materb di cui si 
compone. 

.' sóa. Per la causa stessa (aS), si li- 
mita a o,*’’- 075? il raggio medio del eU 
lindro della vite, a 04 35 il passo, 

ed a 3, *'■■75 la lunghezza ddl' asta. So- 
vente, trattenendo fra due appoggi lo 
estremità del cilindro, s'adattò quest'asta 
alla superiore ^ ciò che la rese suscettibi- 
le di compire senza iuterruzione il suo 
giro (179)-, nd qual caso la madre di- 
scende lungo la vite fissa ( 43 , 43 ). . 

' ' 3 33 . In quesfo .strettoio il lavoro 
delle resbtense passive rìsulta'due volte 
incirca maggiore dell'altrn della utile, ro- 
sicchc fa d' uopo che la forza impiegata 
onde ottener quest' ultimo ecceda tre 
volte almeno l' altra, che, indipeudenle- 
mente da quelle prime resistenze, vi re- 
sultereblie efficace ( 35 ). 

354. Ed a riguardo di.Ha vite a 
madre mobUe (33 3), è da notarsi, che la 
sua azione è minore di quella emessa 
ù cnadizioDÌ eguali dai!' altra a madre 
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lusa ( 45 ) ; poiché la purzioDc perduta in 
quel caso. resulta «,334 niaggiurc di quel- 
la assorbita io questo ( 45 )- 
.. 3 55 . La diversa courgia dello stret- 

toio di ferro sopra ijuello dì legno rileva 
particularioenle dalla funda e dalle di- 
mc-osiooi che la spira della sua vite è ca- 
pace di sostenere, che è la rettangolare, 
la k elevandosi allora all' unità ; òrco- 
stanza per la quale l' azione delie re- 
sistenza-passive resulta in questo stret- 
toio molto minore che net preceden- 
te ( 58 , 45 ). /. 

§. 5 . Resultati delle cose precedenti. 

340, aj 1°. Lo strettoio a verricel- 
lo, ad una forma bastantemcirie semplice, 
e ad una costrikzioue faòle é poco co- 
stosa, unisce la pregievole qualità di po- 
tersi equilibrare col suo mezzo due forze 
d' intensità notabilmente diversa fra lo- 
ro {177). 

3.° Ma alT opposto, esso va sogget- 
to ad un dispendio notabilissimo di forza 
motrice, dipcnileiitemcnté dalle resisten- 
ze passive (178), e questo avuto riguar- 
do al diametro del ciKadro della vi- 
te (199), ed alla figura deUe sue spi- 
re ( 3 oo). 

5 .° Che per questa causa 1 ' eflctto 
delb macchina resultando in una rela- 
zione tenuissima con P azione della forza 
motrice, esso non vi può essere aumen- 
talo nella proporzione stessa nella quale 
quest' azione polrebbiv eMerlo (1 79). 

4 Che inoltre l'azione residua re- 
sulta irregolare (179)^ discontinua fioi), 
e non sempre diretta in un verso stes- 
so (100). 

5 .° In conseguenza lo strettoio non 
può esser fatto attivo te don che dal mo- 
tore il più dìs|>eadiuso, òoè daU' uomo, 
escluso ((uolunque altro auimalc, idrauli- 
co, termico ( 1 80. a.). 

ù.° Qualità tutto inerenti alla sua: 
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natura, e perciò non suscettibili d'alcuna 
modificaziuac (i 65 , 5 .") 

7. ° Che ai vizii tuoi propri vanno 
uniti nello strettoio quelli derivati dal tuo 
uso ; dipendentemente dall' azione dellu 
vite sul costello nella direzione verticale, 
e dello scolo del liquido nell' orizzonta- 
le (183) ; dalla niuna inclinazione delle 
superficie prementi su quest' ultima di- 
rezione (i 85 . a.)i dalla materia della 
quale sono formate le bruscule che com- 
pongono il castello (i i4), e dalla libertà 
colla quale possono estendersi le pare- 
ti (1 85 ); dalla niuna opportunità della 
forma del castello medesimo (194)) e dal 
suo volume eccessivo (187). 

8. ° Che queste condizioni svantag- 
giuse, comuni agli strettoi d’ ambedue le 
specie (36), sono rese più gravi in quel- 
lo della prima per P ostinazione dei co- 
struttori di preferire i legnami meno le- 
naò ai più robusti' (3 1 9). 

9. ° Che nello strettoio di ferro a ma- 
dre fissa, il minor diametro del cilin- 
dro (36), e la figura delle sue spire vi 
rendono meno attive le passive resisten- 
ze (353), comparativamente a ciò che 
avviene nel precedente. 

lu." Per cui usasi un quinto più 
vantaggiosamente di questo (389). 

1 1 Mentre l'altro a madre mobile 
si dimostra a quello inferiore d'altrettan- 
to (a4o). 

ARTICOLO QUARTO 

Della Jrantura e della stretta 
combinate Jra loro. 

341. Finora il nostro esame el>be 
in mira le macchine olearie, e le loro di- 
pendenze respcttivameiite a ciascuna di 
esse in partic 4 >lor modo ; consideriamole 
adesso nelh loro diversa combinazione, e 
questo io due aspetti ; in uno, paragoo 
oaudo il lavoro del quale esse sarebber- 
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stiscc-UibiU nell' ipotesi che la loro azione 
risultasse cuotemporanea, o, come dicasi, 
isocrona con quello del quale, usate con- 
venientemeate, diverrebbero capaci nella 
loro attuai condizione ; nell' altro, avuto 
riguardo a quest’ ultimo lavoro, compa- 
rativamente a quello che da esse s’ottie- 
ne ; delle quali cose anderemo ragionan- 
do distintamente a riguardo di ciascuna 
delle combiiiaziuui medesime. 

Capitolo primo 

■ fìel J'raiUoio comune, e tlretioio a 
verricello. 

ul^1. La seconda macinata frangen- 
dosi , la prima si strìnge ; ma mentre 
che per questo processo s' impiegano 
o,“''- 8o ( 7$ ), per quello. Ile occorrono 
o,*' 986 (6a); Cosi’ avanti di sottoporre 
olla stretta U seconda macinata, lo stret- 
toio è rimasto .inattivo per o°'- 1 66. Se- 
guitando ndlo sfesau andamento, quella 
macchina resta per un tempo doppio- in- 
dietro all' altra dopo la terza macinata , 
triplo dopo la quarta, ec. di modo che 
per r intera giornata di lavoro (76) quel 
ritardo ammonta a a ,‘*'-56 ; o, che è lo 
stesso, mentre nella giornata di lavoro, e 
ndl’ ipotesi d'una corrispondenza d'azio- 
ne nelle due macchine, e d' un intervallo 
medio comune ad ambedue di o,,"'-884, 
potrebbero frangersi astringersi i 5,85 
Boacinate, nella loro azione attuale se ne 
opererebbero solo i4,a ; da dove il rap- 
porto del lavoro perduto in quella con- 
dizione al possibile di 0,104. 

343. Stando a quel primo lavoro, 
le comuni ofticine, provvedute delle due 
macchine poste attualmente a codfroolo, 
dovrebbero spedire manifatturate 60, "-77 
d' olive al giorno t ma d' ordinario se ne 
emettono dal che rilevasi che 

il disordine dell’ opera manuale ( 5 i) vi 

Dk.d'jlgric., 17 * 
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si può computare dal rajipatto del lavoro 
perduto all’ eseguito, o da' o,**--*-a66 ; 
lavoro che può esser ^rappresentato dal- 
l’ inafiooe dell’ officina per 3 ,**- 99. 

* ' 

CzriTOLO SECORDO 

* 

Nel frantoio a rocchetto, e.tlrettoio 
a verricello. il 

344 - nipetuta nel modo corrispon- 
dente la comparazione superiore ( 343 ), 
trovasi che il tempo impiegato dalla pri- 
ma macchina è-o ,**^‘838 -( 64 ), mentre 
quello nella 'quale opera la seconda è 
o,*'- 8 o ( 83 ) colla difTerenza perciò di 
0,038. Perciò l’ una può considerarsi 
pressoché come isocrona all' altra ; ed ih 
questo caso v’ è poca perdita di tempo , 
e solo di a,"'- 54 jper la respettiva attivi- 
tà d' ambedue. 

345. Ma in quei tempo medesimo 
dovrebbero eseguirsi 30 macinate e 30 
strette, e portarsi perciò a compiuta ri- 
duzione 85,"- 6 d' olive; e d' altronde si 
sa Che d’ ordinario quest’ opera giorna- 
liera non eccede 60" (76). 

346. Di qni la perdita dell' opera 
stessa rappresentata da 35 "- ovvero da 
o,*^- *-4 36 di lavóro sopra quello ese- 
guito, perdita che le valutazioni prece- 
denti dimostrano dovuta alla negligenza 
degli operanti, favorita dalla variabilità 
perpetua delle loro incombenze ( 5 i), e 
che equivale ad una giornaliera inerzia 
per 6 ,*^- 13 . 

\ 

CzrlTULO (EHZO 

Nei frantoio idraulico, e slretloiu 
a verricello. 

347. Le differenze notate in propo- 
sito delle combinazioni precedenti, com- 
pariscono più rilevanti in questa, ove si 

h 
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impieguno fino a cinque strettuj. Al pro- 
posito dei quali nuleremu che essi s' au- 
mentano Uno a questo numero soltanto 
per trattare distintamente l' ulio che vi si 
estrae per conto dei particolari diversi 
( queste officine essendo d' ordinario di 
pubblico uso ) piuttosto che per accele- 
rare r attività delle officine medesime ; 
infatti gli operai non v' essendo aumen- 
tati nella [iroporzione conveniente, di 
quei cinque sttettoj non possono conside- 
rarsene convenieutemeotc attivi che due 
soltanto. 

a 48 . Occorre pure un'altra osser- 
ratione, ed A, che’ usando per compri- 
mere due mocinaté successive due slret- 
toj, ed il tempo di azione di questi es- 
sendo più breve dell'altro col quale quel- 
le s' ottengono (76), il secondo strettolo 
è caricato avanti che il primo sia aO'altu 
disgombro; dò che induce una diminu- 
zione nell' intervallo d'una stretta di tut- 
to il tempo assegnato allo scolo, al discio- 
glimento della vite, al disgombro della 
lucerna, ec. (74), tempo die ammonta a 
o,"- Ita (ivij. Cosi nel caso attuale quel- 
l'intervallo i>uò valutarsi di ó"'- C87 (7S). 
Ciò pos|o ; per una cop|iia di macinate 


U L I 

e di strette, s' avrà un intervallo me 
dio d' I 116 (8 3 ), nella quale ccndi 
zinne, ed in una giornata di lavoro (76), 
s'eseguirebbero iC,i 3 coppie delle une 
e delle altre ; ma la non corrispondenza 
delle due macchine non ne permellereh.i 
be che 1 3 , 1 6 ; da. dure, e per questo ti- 
tolo, una perdita di lavoro rappresentato 
da 3,97 “PP'c, o di o,'^- a 3 5 del lavo- 
ro possibile che si eseguirebbe in 3 ,"’ 5 1 , 
349. Culle i 3 ,i 6 coppie di fran- 
ture e di strette si ridurrebbero 1 1 3,"’ 7 
d' olive : ma d' ordinario non se ne ma- 
nifalturano che 90"’ (76), ovvero io ,5 
di quelle coppie; dò che importa 'una 
perdita di o,^-*''’3 5 a dell'opera attenu- 
ta, o un intervallo d'inattività di 4*'''S4> 
e die deve ripetersi dai soliti disordini 
d' esercizio, e dalla distrazione degli ope- 
rai ; conseguenze indispensabili ^del modo 
(T impiego delle due macchine. 

qSo. Riunendo questi resultati, si 
ha il seguente Prospetto, la terza colonna 
del quale riporla il lavoro perduto, di- 
pendentemente dalla prima causa, all'altro 
che ha origine dalh seconda, e dò per 
render 1' uno e 1' altro comparabili insie- 
qie, e dipendeuti da un'unità stessa. 
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Dei lavori perduti. 
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CiPiTfii.o (jrxnTo 

Delie officine olearie. 

t 5 i. Le relazioni meccaniche della 
Mànirattnra non potrebbero dirsi bene 
costituite, se per ultima combinazione 
esse non sieno rifaite alle fisiche, come 
a quelle che definiscono le qualità intrin- 
seidie dei suoi prodotti. 

a 5 a'. Fra gli usi assegnati ai pro- 
dotti del suolo, quello' delle olire è di- 
stinto. La loro maturità continuando lun- 
go tempo, e 1 ’ olio sviluppato nei suoi di- 
versi sladj risultando diverso ; limpido, 
soave, aromatico, ma scarso nei primi ; 
fosco, pungente, ma pià abbondante ne- 
gli estremi, ne succi-de che, di qualunque 
natura voglia ottenersi, egli è necessario 
di raccoglierlo nello stadio corrispon- 
dente. ’ 

a 55 . Nè è da credersi, èhe, collo 
svellere le olive dall’ albero che le ha 
prodotte, e col riunirle nei depwili per 
(ale oggetto disposti, la freschezza dell’o- 
lio in esse contenuto sia per tal modo' 
guarentita; giacché, anche allontanato rpia- 
Innque motivo di riscaldamento c di fer- 
mentazione, dal quale potrebbe essere 
■ccclerato ( 1 1 5 ), egli è certo che quel 
corso di maturità; usando meZzi tali, non 
è interrotto. 

a 54. Squisito dunque, n abbon- 
dante che vogliasi raccogliere l'olio (a Sa), 
primo e supremo dovere è di raccoglier- 
lo prontamente ( l ). 

aS 5 . Nè questa prontezza è meno 
Voluta dall' economia dell' impresa. Rav- 
vicinati infatti col suo mezzo i tempi del- 
la raccolta delle olive, e della loro mani- 
fattura, cesserebbe la necessità d' elevare 
delle fabbriche dispendiose (a 5 a) per 

(1) Olea, ubi Itela fel, oleum fiat 
continuo. Cat. de re rustica^ Cip. ili. 
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conScrvarvcle, onde sottraile alla depre- 
dazione degli animali, e<l al sinistro viccn- 
ilarsi delle tempeste c del gèlo (i). 

a 56 . Le officine pubbliche, giusta- 
mente riprovate finora per i guasti ché 
nell' attuai sistema Vi soffrono le olive, e 
gli oli dei ricorrenti, fatte al grado con- 
veniente operose e spedite ( a 5 i ), riaa 
cquistcrebbero il loro posto, e poche di 
esse potrebbero soddisfare alla occorren- 
ze delle provineie le più cste.se e le più 
feraci. 

357. Col risorgimento delle pubbli- 
che, raderebbero in discredito le officine 
private, sacrifizio gravissimo imposto alla 
proprietà ed all’ industria agricola in ge- 
nere djll’ insufficienza dell’ arte che vi sì 
esercita (a 55 ). 

a 58 . 5 Ia la prontezza non è la qua- 
lità che distìngua il movimento delle of- 
ficine olearie ; al che concorre da prima 
la negligenza di chi ri presiede 6 di chi 
vi agisce. 

a 5 g. La giornata dì lavoro, queb 
l’ intervallo di tempo nel quale gli uomi- 
ni e gli animali possono costituirsi attivi 
senza interruzioni e senza disordine, non 
è regolarmente seguita per tutta la dura- 
ta del giorno naturale. 

360. Dicemmo infatti che, per le 
officine delle quali si tratta, quella gior- 
nata s' estende nelle combinazioni di di- 
verso nome dì g,"' di S" e dì G"'’- me- 
no del giorno medesimo (7G). 

361. Nuovo motivo di questo ri- 

tardo è il tempo indirettamente impiegn- 
ro (61) nell’ attivare i mcecanismì, e che 
superiorniente definimmo ( 83 ) ; tempo 
che laddove il franliqo Vana dal comune 
al composto, o a rocchetto, ed all’ idrau- 
lico estendesi dalle a,"'' 5 fi { ), allè 

o"' 5 'f (344J, cd alle 3 ,'’c 5 i (348). 

|i) Cogitato -, quoiannis iempestatet 
maximas renire, et oteam dejcere sol*- 
rts, ee. IJeic; Ine. eit. irt. 
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aCa. La distrazione in fine degli 
operaj ( 58 ), e la continuità esagerata 
dalle 14 alle 1 8 ore del loro lavoro (76) 
inducono nei corso di quella manifattura 
nuovi trattenimenti, i quali si estendono 
alle 99 {a 4 a), alle 6,~- 4a (a44) ed 
alle 4 ,*' 53 . (a49). 

a 63 . Cosirchè per queste diverse 
cause, la manifattura medesima prolunga 
di 1 5 , 55 ì 1 3 , 96 5 * 4 j (afio. afii. 
afia. ) ore, ed a suo proprio svantaggio, 
la sua operosità giornaliera (a53). 

\ CspiTOLo gi'irro 

Resultati delle cose precedenti. 

364. I vizii riconosciuti nelle mac- 
chine olearie considerate particolarmente 
si fanno più manifesti nella loro combi- 
nazione. 

I ■** Perchè Pazione del meccanismo 
frangente non è isocrona all’ altro del 
comprimente (a 4 a, a 44 i 247). 

a.“ Da dove una perdita di o,*'*- 
114 sul lavoro possibile, assunto un me- 
dio (a 5 o). 

3 .® Alla quale se ne aggiunge una 
">*ggiore sopra il lavoro eseguito, dipen- 
dente dalle distrozioni morali e fisiche 
degli operaj addetti ai meccanismi mede- 
simi, ammontante a o,*'*- *c- 3 1 5 (ivi). 

4 -® Ovvero, riportata l’ una alP al- 
tra, una perdita di o,** *'■ 458 sopra que- 
st' ultimo lavoro (ivi). ' 

5 . ? Perchè, oflìrse per tal modo l'at- 
tività e l'economia delle officine, il pro- 
lungamento presso che di tre delle sue 
quarte parti della durata del loro eserci- 
2ÌO non meglio rispetta la qualità e la 
quantità dei loro prodotti (a 63 ). 

6. ® Perchè, rilevando come questo 
tempo perduto ed inutilmente retribui- 
lo (359) possa anche rappresentare una 
quantità di perduta opera, si pervie- 
ne al resultato singolarissimo, clw nel 
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suo attuai procedere T arte olearia con- 
segue i suoi prodotti ( poste a parte 
la qualità e la quantità de’ prodotti me- 
desimi ( 5 o) ) con un lavoro una volta 
e<] un quarto altrettanto maggiore di 
quello che le occorrerebbe nel suo stato 
di perfezionamento ; resultato sufficiente 
a dimostrare, quale quest' arte sia, cor- 
rendo il secolo dell' industriale progrcMol 

àHTICOLO QUntTO 

. Conclusione generale. 

I, 

3G5. L' arte olearia è costituita 
dall'esercizio di due meccanismi d' indole 
notabilmente diversa fra loro. 

3aC. E mentre il frangente ha tutti 
I caratteri che possono concorrere al per- 
fezionamento ileU'arte stessa (1 C7 e segg.), 
quelli del conqirimente vi si oppongono 
direttamente (a4o e srgg.) 

367. Cosiccliè r azione dell' uno 
v' è incompatibile con quella deU' idtro. 

afi8. E questo, avuto riguardo alle 
relazioui meccaniche (167 e regg-. a4o 
® c I“*=he (afii e segg.) della ma- 

nifattura. 

369. Da dove l'eslrcma ed univer- 
sale conseguenza : che l' sava OLBsau rr 

ITALIA È AIICOBA MULTO LCHGL DAL SUO 

PEarEzioiVAMETiTO (364, 5 .^), a cbk kel 

suo STATO ATTUALE EOE È SUSCETTIBILE M 
EICEVEEEE ALCOEO KOTAEII.E. 

PARTE SECONDA 

Del PEErE^IOEAMEVTO DELLA MECrUKICA 
OLEABIA lE ITALIA 

articolo FBtKO 

Preliminare. 

370. I resultati ai quali culla scorta 
della dottrina c dcIT espetienza perve- 
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nimmo nei precedenti ragionamenti, non 
c' istruiscono solo che la meccanica olea- 
ria, oggi seguita in Italia, è tuttora ben 
lungi dal potersi dire pèrfezionata, e che, 
nel suo attuale stato, essa non lo potrà es- 
sere giammai (369) t essi ci dimostrano 
insieme quali sieno le cause che tale la 
rendono, e quale sia l' influenza assoluta 
e respettira di queste cause (ivij j cosic- 
ché, intenti noi a costituirla in uno stato 
diverso, possiamo considerarci nelle con- 
dizioni del chimico (ci sia permesso que- 
sto paragone ) occupato a ridurre a spe- 
dai uso un corpo, il quale, riconosciuti 
e ponderati gli elementi del corpo stesso, 
e ritenuti i consentanei al suo. scopo, nc 
allontana e ne modiCca gli stranieri ed 
i repugnanti. Noi seguiremo questa trac- 
cia ; ma avanti di discendervi, reputiamo 
opportuno avvertire; che al buon suc- 
cesso delle arti in genere concorrendo 
del pari la perlezitme dei loro processi, e 
la puntualità del loro eserdzio, questa 
puntualità esige un tirodnio ed una de- 
strezza che non possono esser comuni al- 
r universale degli uomini ; cosicché a 
quel successo non parteciperà certo quel- 
la fra le arti stesse, nella quale, quei pro- 
cessi non resultando d' una percezione e 
d' una pratica immediata, essa sia eser- 
citata indiflerentemente da per tutto, e 
da lutti, 

371. E se, in luogo di procedere 
per lungo c difflcile esaiqe a riconoscere 
lo stato dell' olearia, aveuimo voluto, giu- 
dicarla in prevrnziooe in Toscana, al solo 
vederla quivi attiva in tutti.! possessi, ed 
alla portata di tutti i proprietari e di tutti 
i coltivatori d' olivati, avremmo a ragione 
cotxplusa la sua insuflicienza. 

373. Dal che può facilmente indur- 
si, che, mirando noi a promuovere que- 
st’ arte, il primo dovere che c’ incombe 
è quello di rilevarla dalle violenze d'una 
classe negligente ed indotta, e di riser- 
varla a quella cui I' istruzione e l'abifu- 
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dine dieno dritto di esercitarla ; n piu 
tosto, di Ihnilarla alle grandi offlcine, e 
di toglierla agli abusi, ai quali, io prefe- 
renza presso che delle arti tutte, ^andò 
soggetta, d’ esser trattata nelle priva- 
te (a 56 ); e ciò a-tanto maggior ragione, 
in quanto che i motivi che fecero luogo 
a questo espediente, e che lo resero forse 
indispensabile finora (367), cesserebbero 
in questo passaggio. 

375. Siccome può prevedersi, i 
mezzi inservienti alla meccanica olearia 
nel suo nuovo stato, non difl'eriscono 
nella loro generale indole da quelli che la 
costituivano nefl' antico (i), ed in quel- 
lo, come in questo, i principali consistono 
in nno di triturazione delle ulive, ed in 
un altro di compressione ; ma siccome 
estesamente rilevammo (366 e segg.), il 
primo, ottimo per sé stesso ed il meglio 
conveniente all' uopo, va soggetto ad al- 
cune irregolarità eventuali (i 65 ), mentre 
r altro, indocile di sua natura a qualun- 
que regolarità ed a qualunque leg- 
ge (340, a.), repugna alle modificazioni 
che stabilirebbero I' opportunità del suo 
impiego fivijy nostre proposte saranno 
contenute fra questi estremi’; e mentre 
nel definire il nuovo frantoio avremo ri- 
corso agli stessi principi! dai quali dii ama 
l'antico, eliminatine i disordini che ne re- 
sero finora meno commendabile 1 uso, co- 
stituiremo il nuovoslretlofo sopra principi! 
effatlo diversi da quelli che resero insuf- 
ficiente l'attuale, e rhe concorsero a dare 
a quell’ arte tanto discredito (369). 

Capitolo paino 
Del nuovo J'rantoio, , 

374. Air oggetto di procedere con 
ordine , distinguiamo la descrizione di 
questo meccanismo da quanto concerne 
il suo aggiustamento, !| suo uso ed il su* 
efletto. 
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§. I. Descrìttone. 

375. AH un albero verlirale yf ra 
inrcrìonnentcaniUima mota idraiiliea C,- 
aia està orizinntale, o vei iicale. Allorrhè, 
in nianrnnra d' una correrile, è fallo uso 
d un niolnre animale, alla ruota inferio- 
re è soitituita nn’ asta superiore fO ) 
(Tar. CMX, 1, a.) 

276. Hopra questo stesso albero è 
disposta una ruota dentala sostenuta 
dagli appoggi h. 

377. Questa mota poi romanica il 
ano molo alle oltre quutiru E allenenti 
agli alberi dai quali sono sostgnnie le 
mneini (ì. Inlendesi come queste marini 
devono esser costituite a rigtiardo del 
loro peso, diametro, dorso, eonirità, er. 
nelle condizioni poc* anzi slabiHle (86 
* **SS ) 

378. Alle macini sono sottoposd i 
pialli //, le spnmie dei qaali, incavate 
circol8rii)ente,'0ascinidonu i tubi di piom- 
bo fi, che versano acqua nei piatti stessi 
dai fori apertivi di tratto in tratto, e dei 
quali chiusa un’ estremità, l'altra traver- 
sa la sponda stessa proseguendo colla 
parte esterna A', ilella quale vedremo in 
seguito la continiiatione. 

379. Al di dietro di ciasenna delle 
macini i posta un’ asta orizzontale K in- 
serita nell albero, dalla quale pendono 
inclinale sul piatto tre raschie eonsistenli 
In altrettanti cunei A di ferro fuso, il me- 
dio colla base, o taglio parallelo, gli estre- 
mi obliqui alla testa, i quali, sostenuti dai 
bracci hfy scendono sulla zona di franlu- 
ra, contro la <|iiale le rende prementi il 
loro proprio peso, ed il peso agginnto A", 
mobile lungo P asta A^" intagliata a vile : 
i due pesi poi uniti insieme devono ssjr- 
passare I aderenza con cui la pasta delle 
uKvc s’ unisce al piallo per P azione del- 
la raarinc (Tav, CLIX, CLX. CLXI, 
fS- >s a» 7 )- 
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980. Xè la dimensione in largliez'- 
za, nè la posizùme delle raschie è arbi- 
traria ; ma per quella, le Ire, prese in- 
sieme, devono oltrepassare la larghezza 
della zona di franinra, e per questa sne- 
cédersi in m<«lo, che mentre la media 
solleva e volge verso le laterali la por- 
zione della pasta che incontra col suo ta- 
glio, quest' ultime sollevino del pari fé 
porzioni residue, e riportino quella d 
queste nelle regioni centrali della zona 
percorsa, e le diapongtmo in modo da 
essere incontrate dalla macine nel suo 
successivo passaggio (1). 

aSi.Iquattro piccoli trrsnloiEFGlIK 
sono fra loro perfettamente simili di di- 
mensione e di forma , meno che uno 
di questi porta sul doi^ della sua ruota 
E nn dente e, che ingrana in quelli dul- 
ia fùccola ruota / ad essa immediatamen- 
te prossima, e ad uno dei denti della 
quale i adattala un’ appendice i che agi- 
ta un piccolo'corpo Sonoro f sospeso ad 
uno elastico Questa ruota 1 è fissata 
in modo da poter rivolgere ora una ora 
P altra dello sue superficie, armate di di- 
verso numero di denti, alla contigua 
(Tav. CLX,^. a.) 

a8a. H corredo di questi f™toi i 
terminato da alcuni recipienti d’eguale 
capacità, o da allroiunte pslulte £ a pa- 
reli e fondo Curvi, e ricorrenti P anda- 
mento dei piatti dei frantoi medesimi. 
Esse portano due maniglie, P una /, col- 
la quale sono spinte in avanti, e l’altra t 
usata per sollevarle (Tav. CLXÌ,Jig. 5 .) 

a 85 . Accessorj in fine a questa co- 
struzione sono un lucale a più comparti- 
menti da contenere le olive da Irangersi 
nel cqrso della giornata, ed un secon- 
do della forma e capacità più adallnl,i 
a ricevere la pasta filmila da quattro 

(i) l/iilea di queste raschie, ohe si 
impiegano oggi iu alcuni luoghi, c' appar- 
tiene CKluiisauieiile, avendole noi prepo- 
ste ed itlilmenlf rsperimentate nel i 83 i. 
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fraotoi, ed a dar cumodu di disporla en- 
tro piccoli' socchi u bnucole. 

§. 3 . /Aggiustamento. 

384. Costruito e disposto il iiiecca- 

pismo ora proposto, uoQ d tratterreuio 
ad avvertire, che tutte le sue parti mobili 
devono correre liberamente sulle fisse, e 
queste conservarsi stabili per loto stesse, 
e sopra i loro appoggi, ec.; poiché è que- 
sta la condizione inseparabile da un or- 
degno qualunque. ^ . 

385 . Ma fra queste parti seneinoocw 
trono alcune, che, senza alterazione e sen- 
za inconveniente dell'insieme al quale ap- 
partengono, possono ritros arsi in posizio- 
ni diverse da quelle loro assegnate, onde 
conseguire lo scopo al quale sono dispo- 
ste ; ed il collocare opportunamente que- 
ste parti precedentemente al costituire io 
attività la macchina, dlcesi rettificazione, 
o aggiustamento della macchina stessa, 

38G. Fra queste parfi è la ruota 
e questa nel moda stesso negli alili 
della sua eguale / (383), indicatrice dei 
giri della macine, la quale deve esser cpl- 
locata in modo^ che, qualunque sia la 
faccia che essa rivolge alla sua. prossima 
(381), allorquando il primo di que' giri 
incomincia, 1' appendice i si ritrovi im- 
mediatamente davanti al corpo sonoro 
ciò che s' ottiene con facilità, la I essen- 
do' libera di mnoyersi intorno sé stessa; 
per tal modo, eseguita da quella ruota la 
sua rivoluzione intera, quell' appendice 
imprime un urto a questo corpo, il quale 
risuona. Ed è finale sentire, che, allor- 
quando per qualche irregolarità avvenu- 
ta, quest'ordine è turbato, occorre pron- 
tamente di ristabilirlo (Tav. CLX,./^. 3.) 

387. Disposltioni op{>ortune esigo- 
no pure le raschie K (379), le quali tut- 
te devono stendere i loro tagli parallela- 
mente al piano del putto, e correre sopra 
esso con tal pressione, da sollevare la 
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pasta che vi resta aderente (380); e que- 
sta pressione variasi allontanando, o av- 
vicinando i pesi dalie teste k delle ra- 
schie stesse lungo le viti ìi". Vedremo 
come, attesa la niuna o poca difièrenza 
oellu stato delle olive da frangersi (86, n) 
nel caso nostro, l'ordinamento delle pres- 
sioni ora indicato resulti presso che co- 
stante (Tav. CLXI,./^. 7,) 

388. Conviene attendere io fine 
«he il recipieute d' acqua, del quale do- 
vremo in seguito far parola, ne sia suffi- 
cientemente fornito precedentemente al- 
l'uso che debba farsene, 

§. 5 . Vso. 

- - 3 > 

389. Ordbwte k cose ad modo 
preludente, ed addetti al servizio dei 
quattro frantoi (381) due opera), uno 
dei quali destinato a provvederli delle 
successive macinate, e 1' altro a toglierle, 
trascorso il tempo assegnato ad eseguirle 
(381), r azione del motore, idraulico o 
animale che sia (375), incomincia. 

390. Immediatamente il primo ope- 
raio, che aveva già ripieni i recipienti 
destinati a quest' uso ( a8g ) delle olive 
raccolte presso il deposito ( 385 ), fi trar 
sporta presso i quattro strettoi, e li veri 
sa nel loro piatto, riportandone presso il 
deposito stesso il recipiente ; e mentre le 
olive cosi disposte si frangono, egli hq 
cura di riempiili di nuovo. 

3gi. Frattanto il suono d' / (381) 
avverte che il tempo assegnato a quella 
frantura è compito ; ed allora il seconda 
operaio, impugnata la paletta Z (393), la 
stende sul piatto che fu fornito il primo 
(390), la striscia sopra il suo fondo, e 
secondando por una o più rivoluzioni il 
molo della macine, raccoglie la pasta ri- 
dotta, e la pone in un lucale prossimo, 
dà dove un fiillorettola {raspolla tosto 
al deposito ad essa assegnalo f 3 85 ). E 
operato nel mudo 'stesso sulla macinata 
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Jd secoflflo, (lei terzo frantoio, ec. (Ta< 

voi* CLX, CLXl,^. a, 5 .) 

393. Non appena il piatto del pri- 
mo frantoio è restalo vuoto, che 1' ope- 
raio incaricato di riempirlo accorre con 
una nuova macinata, e poi colle altre, ec. 
Di modo che, teguilo attentamente que- 
st' ordine, le macini sono trattenute in 
attività uuiforme e contiuua finché quel- 
b del. motore lo sb. 

393. Allorché i residui delle olive 
premute, o le sanse vogliano manibttu- 
rarsi una seconda volta, o rifarsi ( 55 ), lo 
stesso sistema é seguito in questa frantu- 
ra, meno che in tale oircostanza fa d'uopo 
dar piena attività alla tromba (388), cor- 
so all' acqua per i tubi h (378), e rivol- 
gere b superficie della ruota / armata di 
un minor numero di denti (a 81), all'al- 
tra delb E (Tav. CLX,^. a). 


§. 4 - Effetto. 

394' Quest'efietlo essendo indicato 
del lavoro utile del quale quel meccanismo 
é capace ( 5 ), e quel lavoro rilevandosi 
dalle equazioni dei momenti (16) che ad 
esso si riportano, ci occorre di stabilire 
adesso queste equazioni. 

395. Quel meccanismo essendo com- 
posto di due argani, partecipa all' antico 
frantoio a rocchetto ( 1 5 ), cui sia tolta b 
burbera ; cosi seguendo I' ordine osser- 
vato nd calcolo di questa macchina, sta- 
biliremo [>er r attuale le dominazioni se- 
guenti, riferendosi) per le oltre, alle già 
date ( 4 ) 


D . 
a . 
n . 
t 

y 

R 

a 

t 

a 

R' 

F 

y 


raggio ...... 

numero dei denti . . . 

simile delle rivoluzioni in un minuto 
tempo in sec. d' una rivoluzione . 

velocità 

resistenza 


delb ruota 


del i.° argano 


™88'“ ' ‘ ' ^ d3b ruota 

numero dei denti . . . . ( 

raggio della ruota idraulica, o lunghezza del- 

r asta . . . . ' 

raggio del pernio 

peso 

resistenza . . ' ’ • . . 

forza 

velocità 

numero di giri in un minuto . ... 


del 3.° argano 


del motore } 


assunti per/',y"', w i soliti rapporti (4), 
e notando come la resistenza delb ruota 
indicatrice (381) non essendo apprezza- 
bile, ne abbiamo trascurata rinflueoza, ec. 

396. Ricordandoci ora che i lavori 
delle diverse parti del meccanismo seguo- 


no la proporzione stessa dei momenti del- 
le forze dai quali sono prodotti (i 5 ), e 
procedendo secondo I' ordine altrove se- 
guito (ivi), I' equazione dei momenti per 
il secondo argano sarà 


I 
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-hiaiy; 


dalla quiJe ottenuta la A', ai «ostituii-à 
nelle aquauuui dèi frantoio comune (4), 

(a) Rr=l^ 

•' . (b) ... . B!V = 4 

delle es(>ressiiim dellte quali, obesi rìcbia- 
manu in questo luogo, è dato altrove, il 
signiGcalo (17) ; e da altra parte il coef- 
ficiente 4 <fci secondi membri indicando, 
che le, equazioni medesime si riferiscono 
al frangente totale. 

' ap^. Quanto ai tempi, siccome è 
noto dalla dottrina delle ruote dentate, 
che il rapporto delle rivoluzioni orizzon- 
tali delle macini e d^l motore è espresso 


alle' quali quelle dell'' altro a rocchetto si 
[riducono (17), cioè pelle 

(p “ 1 

a* , *■' 

da lì = — )/, ed attesoché quest' ultimo 

60' ' 

impiega in una rivoluzione, le altro 

compiranno la loro in f colle 

quali formule calcolate le ahrc che espri- 
mono le V, UyVyV, s''otterraono le 4 ^’^’”» 
4 ^“> é, ) ( 5 ), e poi la 


-(c) Fr = 

dalia quale, conosciute due delle tre quan- 
tità in essa contenute, ne resulterà nota 
la terza ec. , ' . ' 

CsflTOLO SECOXBO 

Dtl nuoyo slrtUqio. 

apGj L'andco strettoio a Terrioello, 
dominato per ciò che ha rapporto ,alla 
mani&ttiira dell' olio , da vizii iùcom- 
patibili col suo régolarc 'esercizio ( a4o, 
a ), arizii inerenti aUa sua natura, ed m 
quali non può esser per (presto opportu- 
namente provveduto egli era indi- 
spensabile per il periezionamciUo della 
maniiattura medesimo (Teliaainare questo 
meccanismo dalla suo ofEcine, e di sosti- 
tuirne ad esso uno che meglio qonvenlsse 
alle Sue. divene occonenze, ed agl' inte- 
ressi dri proprictarìi e degli -iatrapren- 
dcnlL ' Noi , crediamo d' aver raggiunto 
questo rneepauismo in una comUmazione 
affatto nnova del genere di qncUe che si 
dicono (I eecesitrico, c della ipiale, fatto 
Dii. d'.Ugric., 17* ^ 


4B11 (ivij , . , 

luogo ad un breye preliminare sopra le 
sue , qualità in genere, indichéremo, come 
facemmo per la ffongcnte (374), la de- 
scriaone, F a^ustamento, 1 ' uso c 1 ' ef- 
fetto. • ^ • 

S. I . DeOo slretloio o eccentrica in 
genere- 

398. a) L'eccentrico impiegato d'or- 
dinario come comunicatore di moto al- 
ternaliyo^ lo è qualche yolta come mezzo 
di compressioue; premetto che, in (presta 
ultima crmdizione, Irt sua focma è la sc- 
gueutie. Condotti prila sezione dell'albero 
che lo porta due diametri ortogonali, e 
prolungato jrno di essi di tutta 1' altézza 
che vuol darsi ofl' eccentrico, s' assumono 
per centri le loro cstrtmrità, e con questi 
raggi si dc^rivono due archi, nell' inter- 
sezione- dei quali hd luogo quello della 
circonfercttza che descrive il su.o scmidor- 
so. Ora sotto (presta forma, ed , io qucl- 
l'nso, r eccentrico è distinlo da qualità, 
che, p^ quanto ci è noto, non sono state 
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ii|>pre*tale,onon lo nino itatc cooTcnico- 
IcmcBte. 

3g8. bj E da prìoui cHO ^linguesi 
sopra gli atrettoi i leva, a vita, idraulici 
(47), ec. per la cuatinuità della sua atlù- 
ne (179), circoslaàza ebe.-permatta d'ap-' 
pticarviqualunijue specie di nuHari, men- 
tre agli ailrì ouD eupriene che l' intelli- 
geoU; (i 80, a ). 

agS. c) E quesla continuità pro- 
gredendo alternativa, il corpo ad osto. 
sottoposto è a vicenda premuto, e fatto 
libero, i>er cui, siccome accorre, ptiù es- 
serne operato, senza interruzione d'ope- 
ra, il cangiamento, 

398. dj Ma la sua proprietà pili di- 
stinta si riporta alle telazionl stabilite col 
>uo mezzo fra le intensità della forza e 
della resistenza in tutti gl' istanti della 
loro durata. Gli strettoi in genere dif- 
feriscono dalla maggior parte delle altre 
combinazioni meccaniche, in ciò ^ che 
mentre in ipintp 1' una é l' altra hanno 
un costante rapporto^ fìzi Lorq, in qncHi 
questo rapporto varia di continuò ; tip 
corpo di più in più premuto resistendo 
di più in più ad .esserlo inaggrormente ; 
di modo che j 1’ elemento statico re- 
stando lo stesso, fa S ' nopo che la prùoa 
aumenti continuamente d' intensità nella 
flessa ragione della seconda. 

398. e) Non cosi nella nostra. Im- 
maginiamoci la sezione dd dorso dell’ec- 
centrico risoluta in altrettante linee ele- 
mentari dirette secondo la legge' quella 
curva, e che possono ^umersL come le 
lunghézze d’ allreltanti piani elementari 
diversamente inclinati sopràviina parallela 
alla direzione della forza. Ciò premesso, 
l’azione di questo stréttojo può esser 
j;appreseiltata dall’ asQeasione lungo que- 
sti piani d’ un corpo, la màssa dd quale 
piimcnti come la resistenza del compres- 
so ; nella quale ipotesi egli è evidente, 
che ìu qualunque di c^uci piani quel cor- 
pissi trovi, la rdazluoe delle due intcn- 
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sità sarà diversa da quella che im arato 
luogo nel pfono precedente, o che lo avrà 
nd successivo. 

398. yy Ma è da notarsi che rin-* 
dinazlone di quei piani andando dal pie- ' 
de al vertice delT eccentrico stesso dimi- 
nuendo, r demento statico, che inih'pen- 
dcnlemente da queUa delie resistenze ^ 
pàssive, modera le due azioni, diminuisce 
auch* esso (398, c) ; di modo che 1' m- 
tcnsìlà della forzò, non deve, come av- 
viene ne|li altri slreltoj (398, «f/- elevarsi 
nel rapporto ddl’ intensità ddla resisten- 
za, ma questa diminuirsi di conttnuu 
nell’ altro ddlà forza stessizf condizionò 
tanto più pregevole, in quanto cì^e, la 
convessità dell’ eccentrico divenendo mi- 
nima circa al suo vertice, qudP approssi- 
mazione si fa massima quando tal^ risulta 
la resistenza (i). 

398. gj In conseguenza tutte 
le ‘combinasìoni meicaniche susoitUbili 
di vn' opera di compressione," la prrfh- 
rema è dovuta assolatamente àlf eé- 
eentrica. - 


(1) K fzeite esprimere lo stesso pen- 
siero easlUicsmenle. Poste F, Jt, le forza 
e la resiileuta, d, lì I' altezza e te base 
(lei piano elementare, e falla aslraziope 
dalle resistenze passive, P etjuaziooe del 
piano medesimo sari BF^MR, e Ptlira 
del piano supcriore sari B /'E A X, ncl- 
Ja (ruali , attesa la diniSniiiione dellf con- 
Tessili dell' eccenirien dsl piede al vertice, 
s’ hanno X ^ B, X R, ti À ^ A. 

Se ai poDgoan pertanlp iT — R ri 

X ZZB i; A ~A — a,c assi sostituisca- 
no Dclja seconda delle precedenti, resulleri 
BF bFZ!^ AB Ar-^ a R r) nel- 
la quale è da osserrarsi, che se nello ilrcl- 
toio del quale si tratta l' iolenaili della 
resiiteuza aumeula in ciasoun istante di 
-r- q -4- r), quella della forra aU- 
rocola pure di òE; mentre negli altri, • 
nei quali P elemento ftatico è eoalante, e 
perciò <» Z o S ò, la prima resta inra- 
riahilmenie RF, quando i’ altra divieoa 
-d |fl -f- »4. 
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, " ,ìirtl-Tetio di,i]u«Jla circonfer^ou, i dué 

DeserliÌ 0 M. • cypoaiU djfersi J alteiM e di 

. " posizioné 0 rigVH^.doli'oue dell'olberi) 

' ^ 9 Q. $opra il solito albero Terlìce- 5 (Tsv. CLX, QLXI,^,. a, i4). 
le yi, inferiormente munito della ruota 5oa. A questo stesso albero, ed in- 
idrsnUca C, o superiormente un' osta feriormente agii appoggi s sono adattali 
fO) (3^5), ^ diapostu un rocchetto- Z), al per mezzo delle loro appendici prismali-; 
quale comunica la ruota dentata Osos^- che t due eccentrici ^ eguali ed opposti, 
nata rerticalmente sull' albero orizzontale e che le fasce <U ferro, t' cingono alle 
P dagli appoggi p. (Ter. CLfX, CLX, loro, estremità ; eontigui ad essi due cer-< 
/ig‘ I, a). ' ‘ chi simili t" cingono 1' albero che 

;• 5oo,. Alla O Corrisponde la nòno- stiene (Tar. suddette.- a, G). 

re f'Ql varticalp anch'essa. Passe (o)^ 2o4. Inferiormeuje agli- etoentricl 

dcUa qui(le, piegato- nelle stafle (o*),' agita 7\ ed a poca distanza da questi ne sond 
due èmboli ( 0 “) della tromba (p'") ; em- collocoti in modo eguale due altri U, de- 
boli che possono esser latti attiri, o uno scritti come i precedenti, c ad essi di 
o ambedue alla rolla, secondo le ocqor- forma, d' atteneniie e di posizione egna- 
renze. , Questa tromba adoppio chrpo. li (3o 1 , 3oa). ' 

versa nel serbatoio acaidaia A, costruita 3o5. So si supponga descritta dalla 
e. disposta in tal modo, che, riscaldata sommità, degli eccentrici T, p V una 
dal salloposto, fornello y, 1' acqua con- circonlerenza del centro f', e.di. o,^''6S 
tenuta nei due comparlimcoti, nei. queir è di raggio, èd anche in questo caso con- 
diviM, mantengasi a due temperature dotti due diametri normali ira loro, le 
notabilmente diverse. Un tubo >7 • inter- '^trcoùtà. di questi stabiliramiu i punti 
rcàto da un rpbineltox'^ discende dal com- nei quali incomiocia dazione degli ecr 
partimento di. tealperalura più eierata, e centrici stéssi sppra i corpi da compri- 
va ad unirsi a> «tÌMori A' dei lranto| ( 3 . 78 ), ’mezri. . 

mentre, i due x"' partendo dall' altro, e 3 u6j Ma questi corpi dovendo tro- 
dicesi sul piano del terreno, si rivolgono, versi elevati, e conservarsi in una posi- 
scpgltì al di sotto di esso, vesso i mec- kfcme definita a riguardo di quei punti, 
canismi comprimenti, dove gli raggmm-< occorre una. particolare disposizione, on-‘ 
geremo fra poco. Questi tubi sono chmoi à» costituirvélL Questa disposizione coo- 
dalle. valvole x", che le leve x". alzano «d sisle qel far luogo alle cose seguenti (Ta> 
abbandonano al loro p>eso .oltemeliva- vola CLIX,A^. 1 ). ' 

mente, a queste leve essendo assegnata 3o6..a^ Concentro A'. della circon- 
lunghezza ed elevazione diveiya (Tavo- fèrenia rammentata (3o5), se ne traccia 
la CLX, CLXI,j%.v 3, i^). una maggiore di 3 ,^'' 4 d> foggio, ore 

3or. Oppostamente rad O, ed alla s'inscrìve un dttggóno pianta d'iui 
sua estremità, l’albero Pporta^un seeon- parallelepipedo, alto i/''45, nel- 
du rocchetto Q, il njoto del quale è cu- le quattro faccia del quale, ebo cadono 
municato alla ruota orizzqauile A, au- normali su quei diametri (ivi), sono pra- 
cK' essa sostenuta io piavo sull' albero 6' ticalialtrettanli incavi t> circolari di Oj^'^ 
da sostegni. s. Sulla superficie .juii infe- di raggio, e di o,^'a5 di freccia. Da due 
riore di' questa ruota s' elevano quattro altre faccie, opposte t^ich' esse, si niuu- 
promiuenze r, a go° 1' una dall' altra, in- vono le piccole arale 1 / . per ascendere 
tagliate a guisa di doppi ^iaoi inclinati sulla sommità del parallelepipedo, c nelle 
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due restanti sono aperte le porticcUe tA, sopplirc a due goUilc contigue (Taro- 
che introducono nella regione interna della CLIX,_/?^, i). 

piccolo edifiiio ricoperto da doppia voi- 808 . Sopra le cavità n™, r*' s’ cle- 
ta, e però praticabile ; «d all’ oggetto che vano quattro colonnette X verticali di le- 
io sia comodamente^ il plano sùlloposto gnu , collegate lateralinente dalle cate- 
è nel modo, e per quanto occorre, prò- ne x, x’, ar’j, ,’qneste due ultime 

fondalo (Tav. CLIX, CLX, fig. ■ e a), essendo disposte a incastro, ed in modo 
3o6. i) Nel centro di qnesto è col- da potersi collocare e- togliere àll’ occor- 
locato il gran recipiente, ove i liquidi da ronza (Tav. CLIX, CLX, CLXI,_/^. t, 
estrorsi dovranno esser raccolti, e da do- a, 8, 9 ). ' 

ve i’ olio versato dalla aaperficìe del re- 5og. Ne succede uu pressore f, il 
cipiente stesso, «d i tóoi residni portali qude si compone d' nna testa cirmdri- 
da un tubo distinto, che dal fondo risale ca y, che porta nel verso del suo assé dae 
olla superficie medesima, saranno rivolfi appendici, u ali, che corrono o'rizZontal- 
c condotti a due recipienti dN-eisi in un mente in Uri Ihtagliu d’ cgual dimensipne 
contiguo locale, 0 bottino. aperto iielle colonnette anteriori X, e con- 

v'So^t Costruito per tal .modo quel ticuato nelle catene x/'. E la Innghcza di 
solido, e descritta dal punto cOrrispon- quest’ intaglio è tale (la permettere" al 
dente all’ asse nel suo plano iuperiere la pressore stesso di correre pér un’altra 
solita circonferenza (3o6, ó.), si condn- eguale alP altezza degli eccentrici sulh lò- 
cono le tangend ai punti ove i diametri ro Circonferenza generatrice (Tav. CLX^ 
so^rannomÌDatifit>i> lo tagliano; e ciò esc- CLXI,^g-. 3, 8 , 9 , »3, 
guilo estèrnamente a quelle, ed alla ifi- •' 5»(|. ÌjH lesta jr porWitoI suo fcon- 
staUzadi 4 da questi,' si custiluiranno tomo un dtindró d’ atti ito (J'), i ccrthl 
i centri delle otto carità »“*, al di dietro di ferro (y) da’quali è cinto il lóro dorso 
delle quali per o,^yS succederanno (pelli corrispoiidèndo pùntualincnfe’ alle fasrie 
delle altre otto v” , tutte eguali fra lori), t' (Soa) dalle quali sono stretti gli edben- 
e costituenti eguali rettangoli simmetrica- iriri (Tav. iuddeUc,_/y^. a, 6 , ta, *3); 
mente disposti all' intorno di qùe' diame- ' Sii. Alla testa del -pressore fa sri» 
tri. Nell'area poi di questi rettangoli so- guilo H corpo y* di minor diainetro di 
no incavate le quattro vaschette t»* , ri- quella, c che, ad esso unito, costituisce la 
coperte di lamiera di ferro, e fatte co- madre della vite di legno o di ferro y“ 
immicanti mn del tubi che vi sono rivolti,- da esso portate. L' estremila libera poi 
col sottoposto recipleate (5o6,<>.)!' Ancor di questa v-ite sostiene il (fisco j®*, parte 
più indietro delle V’ , epcr o,*'-35 s'in- iiioliite de! pressore medesimo, che sap- 
contrano i centri delle altre cavità tf" , ma proriitna <t s’ alIdntanB ' dalla fissa (iol 
maggiori delle prccedeuti, e distanti, corn- mezzo d' una piCoola asta introdotta ik^ 
landò da’ centri stessi e ' dal diametro (mi feri y” aperti nel siiò -conlomn. AlP og- 
(xirrisponduno (3o5), di • Infine getto di provvedere alia loro moggiore 

sugli spazi sorraslanti aHe i>ortì(%lIe t/',so- stabilità, queste diverse parti del presso- 
no incavate due altre Vaschette n"', mag- re , sono cinte e' strette con cerchi di 
giuri delle precedenti, (»perle da lianiera ferro (Tin'. CLXI, fig. i5, i4). ’ 

di ferro anch'esse, e come le altre comu- ' ■ 3 1 3 . .Al pressore è prossima la pic- 

nìcantì col retapiCnte sottoposto. In (piesle cola galibia Z di hunicrn di ferro, la su- 
cavità sono d(posle le bruscoic da com- perficie deHà qnàle, interrotta da fori fre- 
prìmersi, e le compresse, e ciascuna può quenti, è contenuta da tre cerchi simili.' 


òli 

Em è collocata ooIPasM orlnoDtaIe,c<Aà- 
cidente'cdil' altro del preasore le pér* 
ti y', yf' del qude pocsooo correre al di 
dentro di qaelia Uberamente. Le 2 à fis- 
suta poi sc^ra le catene a/, introducen- 
dosi co' suoi tre cerohi ( ai quali è data 
perciò adeguata grotsetza) entro le trac- 
eie in quella aptnte, è trattenutavi con 
Ioni vili * frìr. CLX, CLXI,.^». i, 
*, 9, »o).i 

$i 3 . Alla base della gabbia cor- 
rìaponde a perfetto contatto un piaqos o 
fondo verticale W, quadrangolare, e mo- 
bile col mnao della maniglia w, e delle 
rotale d'attrito .vv>, sui piano «v*', pro- 
lungato In W, e quivi trattennto da 
Convenienti spónde (Tav. saddeltCì^g. 2, 
8 , 9 . •')■ , 

Si 4, Al piano W poi tono date in 
appoggio le colonncUe ntaggìori^, eleva- 
te sopra le cavità v" , contigue alle Vi, e 
oollegate iwj4t0vld in bawo dalle, cate- 
ne 1 (TaVé'tsLlX, CLX,'€LXI,^. 1, 
2 , 8 , 9 ). 

' 3 i 4 ‘ o)' Aà dne'opposfi eceenirl- 
ci (3 o 9 ) corrispondendo (lue opposti 
pressori (3o9), ed a qnetti'dile opposte 
gabbie (1 la) ,.doe opposti sistemi di so^ 
siegra, ec., qnesta eorrispondema dà il 
modo di provvedere alla sbdiilità dì que- 
sto insieme, coUegandolo con due tiranti 
di feiro stretti con forti vili { contro le 
barre i'. (Tav. CLX, CLX;i, 4 , 8, 9). 

' 3 1 5 . .ài primi eccentrici essendone 
stati aggiunti due inferiori ( 3 o 4 ) , altri 
pressori ed altre gabbie devono esMA 
disposte corrispùndealemenfe ad essi; inà 
• ristemrdeUe coionnelte ohe K sostengono 
ocenperanno una potitìOBe diversa gd* 
da quella de'preóedenii, ed avranno {tan- 
to minore allessa, qoAato occofré, onde 
posta ottenersi, anche in questo caso (3 s2), 
che l’ BKe delle gabbie risalii rata conti- 
nuasione di quello de' pressori, 

^ 3 iS.n) Dalla qual disposisìone k 
fàcile accorgersi, che mentre noia coppne 
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'di premorì eserdlcrà il kno màgporó sfor- 
so cantra le bmscole che ad essa 'cor- 
rispondono, l'altra lascOrà in Ilbortà le sue, 

3 1 6; DerrvaU dalle estremità dei tn- 
hf nulggiorì V* (Soo) i quattro mino- 
ri V, e condotti presso le colonnCtie 
posteriori X dalle quali, le gabbie Z tono 
sostenute ( 3 o 8 ), risalgono fuAgo una di 
«se fino alla sua HHnmitày e quivi pie- 
gandosi, si stendono lungo la aaleqa su- 
periore y ricorrete -fl ■ diamétra delle 
g.ibliìe stesse.' L'estremità di quésti, tuli 
è chiusa da un foAdo a vite, onde licitar- 
si all' Occorrema ; ma nel tratto rivòlto al 
pressore, c^er qualche estensione, la. lo- 
rd superficie è apertè con rarìi fari, del 
quali i getti cadono sulla parte pèemutA 
della brascbla, e ne lavano lo pareti 
(tàv. CElX, CLX, CLXI^^. a, 2, 8, 9). 

' 5 t 6 . a) Al proposito di questo si- 
siema di tubi cóndulieri T acqua a' baci- 
ni de' franti» ( 3 oo), ed alle gal>b!e ( 3 1 5 ), 
dobbmmo nòtafe, che i diversi loro pas- 
saggi sono operati à) dr sotto del siiola 
dd'oÉààiuf^ enfra cavità praticate e gtoa^ 
(enfile in tnodò,' ehe^ non' opponendo 
ostatolo, nà rìoévendo offesa da chi pra-, 
tioa il suolo stesso, possano esser i6 qua- 
lùnque loro parte accessibili, e sottoposti 
alle ordinarie riparazionb Lo stesso dicasi 
dei condotti che trasportano l' uRo estrat- 
to ed i suoi residni dd recipiente centrala 
al bottino contiguo ( 3 o 6 , ’A.). " ' 

317. AllostreltOjo va nnita unaquan- 
filà di piccole bruscole, o sacchi (282), 
£ fino, di eotdhé, di crii», ma non raai 
di giunco, .di «parto; ec.'(i84), e di for- 
imi «Oindrica, dello stesso dràmetro delle 
tà*k. Intendesi thè a- questi sacchTfan- 
no eorredo i recipiènti,'' o kaisure egnali, 
coi meato dei (piali quelle brukcole pós- 
seno essere ripiene 'd' eguali ijbantità di 
pasta d' olirei 

3 i 8 . Ullimé-atfonenae dello' stret- 
Idjo sono un depòrtio per contenere, le 
sonse, nn secondo ywr contenere i rasi. 
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ove *ono nccoIU gli oli tMbidi (5o6, i.), 
un ierzu o cliiaritojo, Ove quest' oli si 
depurano, ed un quurto ove tutti i rifiuti 
sono riuniti, e lungamente conservati, cd 
al quale, come è nolo, si dà 3, nume d'ùi^ 
forno. • 


§. 3. jiggiutlamenlo, 

• • • . • I* 

Il principale coqsbta nel col- 
locare n disco mobile del-, pressore 
alla distnnxa conveniente del corpo fis- 
so j/' mediante i'-àUungamento, o' accor- 
ciamento dalia vite y' ; distanza deUr- 
minata' dalla ' diminuzione in olieiza del- 
la Lruscula convenientemente peenuta. 
(Tav. CLXI, ja, i5). 

^ 3ao. La qual distanza si definisce 
assumendo la media fra quelle che risul- 
tano in pratica dalla stretta della pasta pro- 
veniente da olive in diversi stali (56^ a.)- 
, Sai. Nè questa medie distanza è 
diilÌÈile a slabfiirsi, se -si tratti di pitymle 
quantità della pasta stessa^ costantemente 
eguali,, e ridotte aUo stesso grado di iVan- 
tuim (aiSi). La somma ^editeiza che il 
nuovo processo dà alla fàltura deli' olio, 
e della quale fra poco, e per cui quelli 
stati medesimi non resultano sensibilmen- 
te diversi, vi concorrono non poco.’ 

Sai. a) Ma aoche avvenuto' in quel- 
L' aggiustamento .un qualche errore, esso 
non potrebbe avere altro resultato, se non 
che una compressione più o meno inol- 
trata dell' ordinaria, la quale, attesa la 
teanilà del volume sul qualà avverrebbe, 
non può far luogo ad alcun disordine. 

, Sa 3, Le sanse, premute che sieno, 
diminuendo, sotto vidumi eguali, d' al- 
iena notabilmente meno della pasta delle 
olive, allorché vogliasi, attenderà arifarle, 
il ravvicinamento del disco mobile del 
pressore afia parte fissa (Siq) dovrebbe 
essere in questo case d’altrettanto aumen- 
tate. £d anche 3 molo d^a tromba (3oo) 
esigerebbe una disposizione diversa , e 
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mentre- Jl.operosità d’ un solo embtila à 
suflicente per la semplice levatura ilelle 
bruscule (See), per la rifattura deUe sanse, 
dovrebbero iarsi operosi ambiduc (ivi), ' 

§. 4 . ^so. 


3 a 3. Due operai essendo addetti 
allo strettujo, e ciafeuno attendendo a due 
pressori contigui, avanti che la macefaina 
si pppga in movUuenlo, ciascuno ha pronte 
presso la gabbia più bruscole (5oy,i^. Ri- 
conosciuto poi, dalla' posizione d^'eccen— 
trìco, quale de' due pressori sia fatto li- 
bero (3i5,a), aHontaoato il fondo di 
compressione (3 1 3), introduoe una di 
quelle bruscole neUa gabbia stessa dalla 
parte della base, e piegate e spianale sub. 
r opposta superficiè le labbra, fa correre 
sopra essa quel fondo, e lo riporta al ano 
luogo. ' 

3a4, Ora ossery'iamo, che siccome, 
quel meccaoistno posto in moto, e gli ee- 
centtric! superiori esercitando la maggiore 
a^one contro i pressori, gl' inferipri la- 
sciano riberì .gli altri a loro corrisponden- 
ti e ciò ripetutamente in una 

rivuluzicmc deQ' albero che gli conduce, 
otto bruscole poste dietro a quei presso- 
ri, tucccssivamcnle, e per quattro volle 
incontrati ed abbandonati , possono in 
queir intervaUu (ler altrettante esser tolte 

0 rinnovate. 

.3aS. Nel tempo che 1 due bperaì 
sono occupati nel modo descrìtto (3'33) 
presso le gabbie respettive, uo.làttoreno 
fornisce di bruscule da comprimerai le 
due vaschette (3o7), _e Uosporla al de- . 
posilo delle sanse (ili) le altre già stret- 
te, le.discioglie, le vuota e ne restituisce 

1 recipienti aU' altro delia posta (a 8 3),. 
ove sono di nuovo ripieni. 

3aG. Operandosi la riduzione do3e 
sanse (óaaà è seguito 3 processo stesso 
ora descritto, rinnovale per altro le solite 
avvertenze fiVi/. 
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par«d ed ilToodo le broacule, P cfiettu 
di es«a nudkirìi ià «sporto, che Rla- 
■ V , . teirtore lia eoo l'altro del corpo 

307 E,naow maccliiùa coib|H)- rapporto che deriva daflacom- 
OM d-un primo are.no binauon. «felle eguaripni parziaK della 

componenti. AlToggetto periato di c(mo- 
»cere ^esto rapporto, premeltiaraa le 
daiominaxioiii che aeguono, ' 


g. 5. £JiUp. 

, J>e nóòvB inacc^._ 
nendosi d* U“ primo argapo e^ sono 
«uuU gli ecceiitnci, «Tona, hnrherà, d'un 
secondo argano, ètri è applicato 3 moto- 
re, e 3' uq pressore che stringe «xiqtro le 


Q 

F 

m 

Jt 

< 

P 

? 

V 

ti 


.forra . . . , ... . 

.velociti . -. . ./ . . 

. numero delle rivolnzionl io un inlHiita 

. raggio della ruota Jdi^ulica, o dell' asta 
. lo stesso 

. lo stesso del’pernlo . . ; 

i . pese. ' 


mtm'ero delle all 


del motore 


ddl' albero 


del rocchct.l'o 


V resistenza . . . 

K* .... .raggio ; •; . 

o ..... nùmero de’ denti- , 
... . , raggio . , . . 

,R • • • • • lo sterno (fe( pernio ■ 
1^' ■' peso. . .! ; . . 

f ■ ■ ’ • • *‘*88't> • ■ •• • •: . 

• lo stesso ddld staffe ' 

• lo stessa dèi pernio 

. numero de' denti . 

•P«~. .... 

. resisteata. . . ' 

, raggio .... 

o" . ... . rinmero d^eali . 

n . . resùtenza ' 




(•f) : 

<p") . . . . 

(di . . . 

0>") 

m- • . . 


'. ^ «Nla mota 
dell'albero' ’ 


a. 
s. 
r 

«Iella mota. / ^ 


» - 
" I ' 


f" 

pi 

e"' 

Qft> 


.....raggio . . . 

“ . . . i . numero de’ denti ...... 

S^___ = • raggio . •. 

. /?'.|o stesso del penilo ...... 

' f ♦ • ■, lùnghezaa .1 . . . , . , 

•J • • • distanza del punto d’' applicazione della 
' pid prossimo, Itmgo P àlbero . . .- 

• . • . ; ; .. . -, i 

• . • ..^teaopo in sec, della sua"riTolbz. • . / 
. 1 . . . resistenza' 




tnotr. della 
tromba. 


dd ropebet. 


ddfa ruota 


ì 


!T 

3 


'. } ddP albero I ^ 
forza dell' appoggio) “ 
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'> » 


iP ..... «Itczzo mauiiua'' ; . . . . . . ... '.ÌS' ’ 

/{■' 


. . ’. . . lo^iLso dd Ifernio . . i.-'. . \ ’ .- | 4cl cH- 


(>' . raiif lenza 


'■ Jp-'':. . . peso . '. .. . • ■. . ■ ; 

V'' .... l'vclocUà . •J'O 

q- ... . . resUteota . . ..... \' ‘.)Z 

w . . ._.y . rapporto dd diametro alla drcoofcrenza 

y’ lo steaso dell’ allritò' di pVima specie. 

f^" lo ateaso dell' attrito di terza specie 


.) t , . . 

> olla pressione 


3aQ. Ciò jtrvmeaao, sovveniamo- 
ci, che le relazimi dei lavori delle diver- 
se forze sono rappresentate da quelle dei 
loro tnomenli (i5); valutando ora nel 
Secondo argano le rVsistenzc provenienti 


(lugli attriti dei jiernj delT albero e ddle 
ali dal rocchétto contro i denti dello ruo- 
ta, s'arrà requazkjne dei moineati del- 
r afgano a)e^, prosaimamente al muto, 
espressa da , , ' ' 




‘o3o, Keir cquazigne della Lurbe- 
ra concorre da prioaa la resistenza pro- 
veniente da colli dell’ albero 'nelle loro 
gote, 1.1 (pialo, come è nolo, è espressa 
da Unendo al' 

monieiitu ili questa resistenza gli. altri 
delta util(r, è degli altrili dei denti e (itclle 
ali in. contaltu, s' avrà Tequazione corrì- 
spondenie a quella wac^iM. Macon essaj 


dobbiamd combii^c l' anione della mola 
che muore la li-Qmha, i momenti ddle 
ri^isteirze partiab della ^qnide sono espres- 
si 

r cquaziime definiti va d^i momwU dePa 
barbera resulten , . . , 


♦ • ^ V .a -sa > • 

(ff) . .. . ' 


• 35i, In quest' equaziijne, e per 

una iprinia .a|iprossiniaziune, può porsi 
q'=o={q\ pop, procedere _in se- 
guito .alla sua correaiune, ec. . , ^ , 

^3a. Calcolati nej imidp steiào ^ 
riguardo del quinto argano. Ma in,(]^er 
sto, la resistenza dialribuend(»i in quan- 


tità ^uali, ed ip direzioni opposte, i 
perni deli* albero non la risen^enn, 'ip la 
sola fona, uoita al peso .dell' albera ate»- 
^so .agMCono cimlrp di essi. E quaiito 
all'àlUìlo proveniente dal peso, laqaan- 
Ulà.,<^e lo espijnie è data al solito, da 
o,6j/'y''(5ay)iJna lafgrza .opera tn[ira 
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i perni lateralmeots, coiicahè esti risen- 
tono inollre una resistenza conte se fos- 
sero colli, il momento deir attrito' dei 

(C) 

335. Quanto all' èccentrìco , po- 
tendo esso considerarsi come UQ seguito 
di piani di meno in meno inclinati (398 e 
ed unicamente interessandoci di 
conoscere quale la loro relazione sia nd- 
r ìklante in cui quella resbtenza si fa 
massima , ci occorre di determinare le 
condizioni dd piano dementare che le 
corrisponde. 

333. a) A quest' effetto, ripresa la 
descrizione ddl' ecceutricu (3o4), dalla 
quale s' hanno raggio del cer- 

chio generatore, ed 1UI=L" altezza dd- 
r eccentrico, e descrivendo da / e da /’j 
i due archi intersecati in y/, da questo 
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quali è espresso perciò da f'fQI'. Cosi 
r equazione dd momenti di quest'argano 
risulta 


le CD ; ed inoltre, attesa la vietnanza, 
posta la A caduto io per la somi- 
glianza dd due triangoli A' CD, CDE, 
s'arrà CED—go° — A, angolo cercato. 
Perciò : T aùone delP eccentrico com- 
primente può essere rappresentala in 
tutti gT istanti dalT ascensione ìT un 
corpo di peso successivamente crescente, 
spinto da una Jor%a ori%%ontaìe lungo dei 
piani inclinati salta dimione della forvi 
stessa tF un angolo eguale al comple- 
mento deW arco percorso dal corpo me- 
desimo dalt origine delF eccentrica. 

333. c) Dopo ciò è facile di deter- 
I minare l' angolo d' indinazione del piano 


centro è descritto il dorso ddreccentrìco in cui si trova il pressore al momen- 


stesso ; nella qual circostanza la BAr=, 
è assunta come nota (Tav. CLXJ,J^. 4). 

333. 6J Si ponga ora che il pres- 
sore si trovi in C, e perciò noto l' arco 
FC=zh. Conducendo da qud punto il 
raggio AC, la langente CE, e la normo- 


to della ' sua massima azione. Infatti il 
sno corto differendo allora dell' arco 
IJ—AIB-=.i da 90°, e k costituendo 
il vertice del triangolo isoscele LAI, tutti 
i lati del quale souo noti, s' avrà dalla 
trigonometria 


I ay 


*'»a) ’ 


ed è sem|dice rilevare che quest' arco k 
rappresenta appunto Y inclinazione ri- 
cercala. 

333. d) In conseguenza , te le 
0"', Q" si rìsoirano nelle loro compo- 
nenti parallele e normali al piano ele- 
mentare, s' avrà per la resultante delle 
prime cosi — Q"seni , e per l'al- 

tra delle seconde Q'"seni-|-Q"cosi, le 
uoe operando oppostamente , le altre 
cospirando insieme nel premere il pia- 


no. E poiché r attrito prodotto dal pas- 
saggio del pressore è nel rapporto J ' 
con la pressione che questi v'induce, 
questo rapporto - sarà rappresentato da 
/^Q"'seni-^_/'Q"'cos A. Ora attesa l'a- 
zione del cilindro d' attrito, il momento 

della potenza per vincerlo sarà 

SP{Q"'r.osk — Q"seni) , mentre l'al- 
tro ddr attrito stesso per resistervi è 
/V’(Q^”s«nA-J-Q"cosi) ; delle quali 
poi la 


(O) Q"'(»’-/'(,"tangi) = Q"(«'*tangi-f-/'p") 


554. n pressore busmette alla bm- 
scola la forza Q" comunicatagli dall' ec- 
centrico, diminuita per altro dalla resi- 
Dh. (T Agr., 1 7* 


stenza dell' attrito delle sne ali, ondnli 
entro le loro guide, dipendente dal suo 
peso p!’. Perciò l' equazione definitiva di 

39 
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tutto il meccunisiBo risulterà 

(£).... 0 ": 

infutU , il pres*ore euendo spinto in 
avanti nella direxione del ano asse, nel 
<jiiale trovasi il suo centro di gravità, 
quelle oli (Soq) non soflrono attrito sen- 
sibile eutro le loro g^ide. 

535. La velocità del motore essen- 
do nota, lo sarà pnre l'altra del pressore 
per mezzo della combinaaione, nota an- 


eh' essa, dd meccanùmo. Infatti ad un 
giro del secondo argano corrispondendu- 

<r<r 

ne T^del motore, ed essendo supposto 

^ . , fio " 

che questi impieghi— onde comptme 

uno ( 395 ), r argano, o P eccentrico ese- 
guirà i suoi nei secondi 




a riguardo della quale equaiiune si noli , 
che essendosi posta la quarta parte di 
il tempo occorrente per togliere con una 
fona, operosa alla ragione d ' m rivolu- 
zioni al minato (3a8), al corpo compres- 
so il liquido d% esso contenuto (3a4), 
questa sarà invariabile, e data per 
esperienza, alla quale poi le di', di" \ al, a" 
dovranno suddistare. 

356. Ciascuna coppia di pressori 
compiendo il suo corso Z>* nel tempo 

r 

— (iv^), non computandosi P altro del 


ritorno alla sua precedente potisiune, e 
ad quale incomincia P azione dei suc- 
cessivi, la loro vducità sarà espressa da 

col mezzo della quale s'ottiene 

il lavoro Q'V' della resistenza utile. (5), 
e con questo gli altri del motore, \ 
delle resistenze passive, ed il rapporto 
N di quest' ultimo con il primo dei pre- 
cedenti; dementi tulli deU' equazione 
dinamica (ivi). 


(G) . . . qr=z(^^N)Q'U' 


iij. D primo argano andando sog- queste parti sono il suo albero, ed i suoi 
getto ad una grande pressione, è utile pemj. 

di conoscere quali dimensioni debbano 338. Ed a riguardo di quest' ulli- 
ossegnarsi ad alcune sue parti, onde non mi, secondo Poaede/, allorché fonuali di 
vadano soggette a piegarsi, ed a torcersi, ferro fuso o battuto, essi resistono al prw 
la stabilità ddia macchina resultando nel- mo sforzo , quando il loro raggio è 
P uno e nell' altro ceso comprpmesia-; e espresso da 

f 09 ’ 

nella quale la JU'" esprime la resultante SSq. Nd caso nostro la IW" si li- 
delle componend di tutte le forze attive mila alla componente della forza Q'' ap- 
sull' argano, e riportate sui pernj parai- plicata all' albero dell' argano alla distan- 
lelamente e normalmente al loro asse, e za d" (333) dal pernio superiore , la 
la 9 un cueihciwte esperimeiitale di resistenza Q^", che si divide in parti 
flessione. eguali ed opposte, ed il peto p"' ddl'aL 
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beri) fletto non conconvnilo in (juefta azione; perciò M'"— , relatì- 

vanumte a queato pernio, orrero 


atleti i motivi addotti non occorre che ci 
uccupiaiDo del pernio ^eriore. 

340. Secondo 1 ' autore rammenta- 


lo, un pernio va pretcrvato da uno «for- 
zo di tortione, alhnchè il suo raggio sia 




la ^ esprìmendo un coefficiente eeperì*! 
meotale di tonkme. ! 

541. 1 raggi f"\ if") sogliono au- 
menrarsi d' ona sesta parte onde com- 
pensare la diminuzione indottavi dall' uso 


|e fra i due per tal modo aumentati è 
preferito il maggiore. 

343. La stabilità dell' alberò di 
querce nel primo senso ( 338 ) t' ottiene 
I allorché 






nella quale la P" esprìme la metà del- 
r azione ddla forza nel punto medio deir 
I' altezza ddl' albero stesso ; codcdiè, 
suvvenesidosi, die neppure in questo 


Icaso dimostrano alcuna influenza nè la 


resistenza Qf", nè il peso p'" (5 2 a), si 
e perciò 


rài*"'= 


ae^Q" 


nel senso poi della torsione 






ed in questi due casi le e, <I> esprimo- 
no due coeflicienti di flessione e di tor- 
sione relativa alla querce. 

34 Le formule precedenti tono 
espresse dalTautore che le riporta in unità 
di chilogramim e di metri; ma le une e le 
altre di quelle quantità tono in quelle 
interessate relativamente, e non esigono 
correzione per essere ridotte in misure 
toscaoe. 

ARTICOLO SRCOlrOO 
ITun nuovo meccanismo Frangìprusore. 

344 - Il frantoio e lo strettojo ora 
descrìtti, capaci certo d* un’ azione pro- 


pria e distìnto, non soddisfanno ancora 
aUa condizione ndla quale intendiaroo 
di costruire l' arte nostra, a quella cioè 
d* un’ azione nniversale e contemporanea. 
Cosi essi sono posti come i Componenti 
di un edifiuo oleario d’ una nuova indo- 
le, che deve frangere, e premere nd 
modo Che 1 ’ esperimento addito come il 
migliore, mediante 11 motore stesso, e 
tìdio stesso tempo una stessa ^uantìtà di 
olive ; edifizio cui crediamo convenire il 
nome di FaAaaiPBBssoaE («). 

(1) L’ edifizio nd «Jusle un* stessi cor- 
rente move le m»cioe .■ e lo ■ 

percossi, edifizio fimiiiire sa Olioda ed 
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545. Dopo le cose precedentemen- 
te dette (374 < ‘*^■1 ^ 9 ^ < >fgg-J 
abbiamo da aggiungere a quanto concer- 
ne b descriiione, l' aggiustamento, Tuso, 
ec. in genere di questo meccannoio. Ciò 
rhc resta a definire riguarda più tosto il 
suo eflelto totale, e le condizioni speciali 
ci’ alcune sue dipendenze, onde applicare 
le generalità premesse ad un particolare 
esempio. Ma noi crediamo opportuno di 
(iremettere a queste applicazioni ciò che 
meglio può favorìme T intelligenza, i 
priocipii cioè ai quali, seguendo la trac- 
cia segnataci colie analisi precedenti ( 4 ^ < 
sngg. 167 e segg.J, attingeàimo in queste 
investigazioni. 

C1PITOI.O PRIMO 
Dei principU costUueiUi. 

S47. Il primo di questi priocipii è 
la condizione fisica delle olive, di soffrire 
la frantura e la Comptessione più vantag- 
giosamente, sotto il riguardo della mani- 
fattura deir olio, nei piccoli volumi che 
nei grandi (83, k. 83 ) ; in conseguenza 
gli organi meccanici risguardanti l' una e 
r altra dovevano esser trattenuti nelle 
loro minime dimensioni. 

348. Ha innstendo sulla tenuità di 
questi mozi, incorrevasi nel capitai vizio 
di qualunque industriale impresa, e del- 
l'olearia spedalmente (a 6 > 3 ), nella len- 
tezza dell'opera : in conseguenza quel 
vizio non poteva esser prevenuto, se non 

I ■ “? J V il 

in Frtndt, e laddove s' nn di trarre in 
abbondanza gli oli . dalle semenze, potreb- 
be dirli frangipreisore. Ma per qoauto e 
noi i nolo, niuna condizione è stala anco- 
ra presorilla alle due macchine, onde I 
loro effetti resulliao corriapoadenli e con- 
lemporanei ; nel che c! sembra, meglio che 
nella indeterminata snioeltibitilà delio stes- 
so motore a produrli, costituito il prinei- 
pal carattere dalla macchina che .maritar 
possa quel uvrae. : 
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die moltipUoendo que' piccoli organi, ed 
una discreta quantità di olive, sottopo- 
ste ad esser frante e strette nel tempo 
stesso, fu divisa in quattro macinate 
(4, 377), cd in otto castelli (37,31 5 , a). 

349. Ha succedeva il volume as- 
solato di quelle e .di questi ; e qui pure 
l'esperienza decidendo, che fra i piccoli 
vulumi qudio di due sfaia resultava ri- 
dotto alle migliori condizioni (83, i. 83 ), 
fu Qssnnto questo per norma ; in conse- 
guenza, mentre quelle olive occupavano 
un frantoio, b metà ovvero o,*'* o8 del- 
b loro pasta (io) riempirebbe una bni- 
scob, e oontemporaueamente otto slaia 
delle olive medesime fi ritroven^beto 
in istalo continuo di ridu'.inne. sit-4 | 

3 So. Noi non credbmo che, sof- 
ferta dalle olive questa prima riduzione, 
multo olio possa restare ne'loro rifiati da 
poter dar luogo utilmente ad una secon- 
da (54 e segjg.). Non ostante, attese le 
considerevoli quantità de' rifiuti medesi- 
mi che in ciascuno de'nuovi stabilimend 
si raccoglierebbero, questa s«;onda ridu- 
ziune non dovrebbe essere trascurata ; 
nel qual caso i bro volami dovreUiero 
andar divisi come qudill deBe olive ri- 
dotte in posta (349). 

35 1. n tempo nel quale l'nn» e 
l'altra riduzione dovevano eseguirsi mi- 
geva speculi considerazioai. 

353 . Mentre la frantura può essere 
utilmente atxéenta (31), non di multo 
può esserlo b stretta (175), e dò di- 
peodentemeute dal diametro delle bru- 
scole (193) i ma l'esperiecna non- ha in- 
segnato ancora a quanto questa limita- 
si estenda in tatti i casi. 

553 . Nè le strette comuni possono 
somminUtrarci dati sufficienti. Eseguile 
in drcostanze nolabilmenle diverse, e, 
dò che più rileva, stqira grandi volumi 
(36 e segg. ), i resultali che ne derive- 
rebbero sono influiti da questi dati, che 
noa sono i nuilri. 
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554 . Da altra parte Borpùs (i) ri- 
porta die una bruscola di pasta di se- 
menza di o, *'‘’'o35 era dispogSata dal 
SDO olio in meno di tre minuti, ed Ua- 
chette Deminai il figlio (a) ottenera io 
stesso resultato dalle sue di o,*'"-' oi 9 ; 
da dove deducemmo, chia alle nostre, 
contenenti quantità presso a poco eguali 
di pasta di olive, sarebbe stato sufficien- 
te il tempo stesso, ovvero o, ""oS. Così, 
stringendosi in questo tempo una coppia 
•li bruscole (3a4)i la quattro (hij sa- 
ranno strette in o.'”' 3 ; nel qual tempo 
dovrà somministrarsi dalla frantura la 
pasta onde riempirne altrettante ; ila do- 
ve la determinazione di questo tempo. 

355. Nel sistema comune il tempo 
assegnato alla frantura delle sanse equi- 
vale ai due terzi di ipiello dato all'altra 
della pasta di olive ( 74)1 ritenendo que- 
sto canone, quei tempo, nel caso nostro, 
dovrà limitarsi alle o,*^'t 33. 

356. Il motore Q meno dispendio- 
so essendo l'‘idraulico, noi dovevamo at- 
tenerci nella scdta del nostro a questa 
specie. Ha nccome le grandi portate d'a- 
<xpia e le grandi cadute non sono fre- 
quenti, mentre dovevamo esser premu- 
rosi di poter diflbndere, quanto più fosse 
possibile, i nuova stabilimenti, noi vole- 
vamo porli in {stato di approfittare delle 
mediocri addette ai comuni opìficii. In 
tal modo, in difetto di queste, . davasi 
mezzo di trar profitto anche dai motori 
animali. 

557 . Ne succedevano i meccanismi, 
i «piali nei tempi assegnati (55i e regg’.), 
ed avuto riguardo agli impulsi da comu- 
nicarsi alle diverse resistenze, dovevano 
aumentare la velocità delle macine ( 276 ), 
e.diminuir quella dei pressori ( 35 a) ve- 


li) Machines fAgricuUure, psg. 377 . 
(a) FonteneUe f Julia) Manuel du Fa~\ 
bricant d'huiles, pag. i36. I 
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spetti vam ente aH'altra del motore ; al 
quale uffizio dovevano corrispondere i 
mezzi coi quali e questi e quelle comu- 
nicavano direttamente col motore mede- 
simo ; e questi mezzi erano una ruota 
ili un maggior numero di d«iti di quelle 
addette immediatamente alle prime, ed 
un rocchetto di un numero di ali molto 
minore dei denti delle ruote della bur- 
bera e dell'argano che doveva condurre 
gli ecceotrici (3o4) intorno ai secomli. 
Delle quali velocità una era già assegna- 
ta (554); c quanto all'altra, essa doveva 
esser definita in modo, che ( entro i li- 
miti del tempo assegnato ) resultasse per 
le olive uda triturazione conveniente, e 
pegli operai addetti alle macine, agio di 
seguirne il corso, onde fornire e vuotare 
i piatti dei frantoi ( 391 ) ; nel qual com- 
puto l'esperimento doveva servirci di 
norma ( 8 a, 1 ). 

358. Du questi principali doveva- 
no dipendere i meccanismi minori rela- 
tivi alle due opere. Col mezzo di uno 
di questi l'operaio è avvertito d'inter- 
rompere la triturazione , di vuotare i 
piatti delle maone ( 381 ), e di fornirli 
di nuovo ; e coll' interposizione di un 
altro, e mediente una tromba a doppio 
corpo (3oo) doveva elevarsi una quan- 
tità di acqua sufficiente alla frantura del- 
le sanse ( 3 1 8), ed alla lavatura delie bm- 
scule. Disposti poi in un focolare, e nel- 
la caldaia stessa un sistema di comunica- 
zioni adattato a distribuire quelle acque 
in temperature convenienti ai due usi, 
un giuoco di robinetto (3oo) e di valvole 
(ivi) doveva moderarne il corso e l' im- 
piego. 

559 . Gli oli estratti, caduti in un 
comune recipiente (3o6, b ), separati in 
questo «lolla maggior quantità, ed in al- 
tri, dal restante «lei liquidi che gli ac- 
compagnano (3 1 8), dovevano raccoglier- 
si nei cluaritqi a ciò disposti (ivi)^ dove, 
abbandonali dal manifattore, dovevano 
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macchine £vùe ( 394, 547 ) 1 
r effetto d<ff Praogipreisore che te rap- 
presenta sarà espresso dalla sua equasio- 
ne dinamica, che necessariamente si com- 
pone delle particolari di quelle (ag7,556), 
e che è (ria) 

(F-I- ® 4 flu (I -H e) + er' ^ i ' 

iaaciasi P=k-{-A, e dicasi (tV) dò che sopra indicammo con tV (556) ; allora la 
precedente diverrà (5, 55). 

(ff) . . (F-+-^)^=4«“-f-(?’ V’ 4-P 


iKvcnirc di gtunsdiuone del commer- 
ciante. 

CamoLo SECoaoo 
Deir effetto. 

55o. a) Siccome ouclli delie due 


ed 


(N) = 


/’ 


(5) ' 



Capitoli) nato 

Dette itimensioni dette diverse attenerne. 

560. I dati i più importanti del 
nostro problema essoido definiti (546 
e segg.), ù fadle il determinare i succes- 
sivi, dati che tratteremo distintamente in 
quanto essi rìsguardano la firanUira, o la 
compressione. 

§. I . Atlenaae risguardanti la Jrantura. 

561. La frantnra deve provvedere 
nell' intervallo di tre minati a ciascun 
pressore una quantità di pasta derivata 
da uno staio d' olive, e ciascuna maone 
che la opera agire sopra due stma (558): 
ora quali saranno Q peso, il diametro, il 
dorso, la figura di questa macine ? 

S63. L'axione di essa derivando 
dal suo peso P (g4), ed una porsione 
soltanto R di questo peso concorrendo 
ad ecdiaiio (9 5), noi definimmo già il 
rapporto che devc-eaistere tra queste due 
quantità (94), rapporto variabile in da- 
scun frantoio, e che l' esperìmeuto solo 
poù definire: io conseguensa nino valore 
può essere assegnalo defimtivamente alla 
P, avanti che le diverse dimensioni della 
niaciiie e del meccanismo che la muove 


sieno assegnate (4), e l' una e l' ahro po- 
sti in attività. 

565. Ma in questo difetto, pnù 
aversi ricorso ad un'approssimazione, 
riservandosi a correggerla ad epoca più 
conveniente ; ed in tal drcostanu notio- 
mo, che se per una macinata ^ so."- 
d'olive avevasi R=z 5oi,‘^’6 (11), per 
un'altra di a"-può assumersi di 100, ^'5 ; 
e poiché alla prima convenivano Sooo'^- 
=P, a quest' ultima possono adattarsene 
600, e megKo forse laoo 

564- Ora , poiché il madgno del 
quale le macini sono composte ragguaglia 
in peso alle 1 5oo^- al braedo cobo, ne 
succederà, che, assegnate alla sua gros- 
sezza o,*'’-6, il suo raggio medio, che con- 
fonderemo col massimo (6), risulterà di 
0 ,^ 60 . E evidente che a questa piccola 
madne può esser suffidenle un albero, 
che colle sue attenenze pesi 1 5o,'^'o, £ 
o*'-5 di ragpo, ed a coi vada unito un 
pernio di 0^03, e perciò un piatto di 
o/'9- 

565. La conidtà di 10°, 5a' delle 
macine comuni inducendo fra i moti di 
rotanone e di traslazione di esse il rap- 
porto o,a5o5 che giudicammo non ab- 
bastanza elevato (> 19), lo aumenteremo 
nelle nuove fino a o,a8 ; allora, ripresa 
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la 9 (98 ' e), con i ilati. gw assegnati ( 564 ),| 
« posta u/’''a4 la soKia velocita ddla ma- 
óne intorno sé stessa (io), e c’=:ia ‘’,5 
(118), ne resulteranno =7, ” 43 , 
(e)= 3 ,°s 5 ,da dove (g^=o,*'’6oi. 

366 . Occorre un' awertenxa parti- 
colare nell' introdurre la macine nell'asse, 
o fuso orìzsootale che la sostiene (io4), 
ed a cui può esser sufficieote un medio 
diametro di o,i 5 , e questa ò; che il pro- 
lungamento di esso non debba stabilmente 
adattarsi all' albero, giacché, per il moto 
di tradasiooe, al quale la mactne deve 
andar soggetta (96), e così per il richia- 
mo dalla «ma di frantura conveniente 
alla sua coniciti (98, p) all' altra che le 
prescrìve 1' aderente dell' asta stessa a 
quell'albero, esige una qualche libertà 
d'oscillare intorno a que' limiti, limiti 
d'altronde estremamente ristretti (98, dL), 
ai quali una radura appena sennhile in- 
terposta fra i due moÙi è sufficiente. 

367. La vrìorìtà drìb macine nel 
verso orìzxontale nbn è arbitrario, e deve 
esser comlnnata nel doppio riflesso d' a- 
vantare il grado di frantura, cui è asse- 
gnato un tempo definito ( 354 ), ^ dar 
metto all' operaio che vi preàede di, rac- 
coglierne le macinate (357). E giudican- 
do che egli eseguir pòssa ciù comoda- 
mente, allorché qudle rivoluxioni non 
eccedono il numero di dodici al minuto, 
mentre da altra parte (e come vedremo 
in seguito) ne appartengono cinque al 
motore nel tonpo stesso, s' avrà l' equa- 

o' 

tione “ =a,4 (277) ; in conseguenza , 

assegnando alla ruota B 78 denti, ne re- 
sulteranno 39 per le altre E, e per quella, 
e per queste i raggi i,*'''86) 0/'’83 
(Tav. CLX, Jìg. a). 

368 . All'albero B, le sue attenen- 
te comprese, sono assegnate 3^00^^ di 
peso, un diametro di o,‘'6a, che diviene 
o*' 1 3 nel [>ernio ; e queste dimensioni 
pongono i piatti H a distaine convenienti 
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fira loro, e fra l'albero j/, onde gli <q>erai 
che vi sono addetti possano aggirarvisi in- 
torno (367) (Tav. CUX,CLX,y!^. i,a). 

369. Resta da definirsi il diametro 

dei tubi inunittenti ne' piatti stessi , i 
quali devono fornire alla macinata delle 
sanse o,*'’oa 5 , o 1 5 ^‘*' d' acqua (alla 
ragione di 600^^ per un braccio cubico) 
io o"' i4, ovvero Oj^' ooooS in i": nel 
qual caso, assunta per l'altexza 

dell' acqua stessa sulla luce del tubo, e 
I la sua lunghezza totale, il ihametro 
di esso , considerate le multe flesnoni 
alle quali va soggetto, potrà farsi di 
o,^'''oa8 ; al tubo verticale poi, che rac- 
coglie i minori, ai darà un diametro dop- 
pio o di o,*'o6. 

370. Il tempo della frantura deUe 
olive limitandosi a o,*'''3 ( 354 ), se a que- 
sto le ne aggiunga o°'-oa occOFrente di 
tempo, indiretto (61) onde somministrare 
al piatto la maciaala, e per toglierla, m 
daranno alla ruota, f la, ad alla / i 3 
denti (a 81), a qualunque di essi potendo 
appartenere l'appendice i". Se poi in 
luogo di ulive si trattasse di sanse, qurìla 
ruota doiTà cangiarsi di iàccia, il numero 
de' denti della quale non ecceda nove 
( 355 )., 

§. i. Attenente della stretta. . 

371. I franto) somministrando di 
la'in la' otto stala d' olive ridotte io 
pgsta (a 29), e queste dovendo essere 
strette uello stesso intervallo ( 354 ), ne 
segue che dall' equazione (Fj deve aversi 
l'"=ro,°' a ( 335 ), considerando il tempo 
speso indirettemcnte in quest'opera eguale 
all'altro valutato delia precedente (61). 

373. A riguardo poi della m, che 
concorre in quell' equazione rileviamo, 
che essa non debba esser assunta multo 
grande per il doppio motivo ; e perchè 
la stretta deve operarsi lentamente ( 352 ), 
e perchè il nuovo meccanumo couvengu 
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eguahnente ad un motore idraulico, c ad 

un animale ( 556 ). 

375. Per questo doppio riflesso om 
limitiamo questa velocità all' ordinaria di 
lui cavallo, cioè a 5 rivoluzioni al minuto, 
assegnando al raggio dinamico la lun- 
ghezza di 3, *'■• 5 , ed alla leva una lunghei- 

ta di 3 *'- (1); allora „ „ — 730", 

a a 

c perciò ■^——60 ; da dove il rappor- 
a (X 

tu fra i prodotti dei numeri delle ali dei 
rocclietti, e quelli dei denti delle ruote. 
Sup|MineiKlu a':=zJ'z:z i o, e poi df '—5 8 , 
ne resulterà la <f^"=rio 4 ; e se alle pri- 
me s' assegna una distanza di o,*'i 6 , e <1 
ai secondi o,*’’ i 5 , s'avranno le altre cir- 
conferenze di o,*’’- 68 ,di i,*' a,edi a*'’ i 8 
di raggio (Tav. CLIX, CL\,fig. 1, a). 

374. Alle ruote delle quali si trutta 
sono assegnati degli alberi di 1460^'*- e 
di 960'**- di peso, e di o,**^ 5 , e di o,*'4 
di raggio, le quali quantità diminuiscono 
nei pero) fino a o,*-o 8 , ed a o,^'‘ i 5 . 
Notiamo che l’altezza dell' albero del se- 
condo argano estendendosi olle 4 /' ^) ^ 
ruota resta inferiore al pernio prossimo 
di,à o. 

375. Elevato a ,*' 6 sul piano del 
terreno, ovvero i,*' ! sulla sommità del 
piccolo (alibricato che lo sostiene ( 5 oG,a.) 
è collocalo sopra quest' albero il supe- 
riore eccentrico. A riguardo della sua 
altezza sopra la circonferenza dell'albero 
sul quale è stabilito, occorrono le consi- 
derazioni seguenti. 

(1) Malgrado quanto dicemmo altrove 
<<>q) «ulta lunghezza di quest’ asta, abbia- 
mo dovuto limitarla a 'quella ora indicata, 
onde ottenere nel movimento della inac- 
rliioa la velocità per la quale erano state 
calcolate le sue dimensioni. Altorquaiido 
per altro dovessero essere esdusivameote 
aiblelti ad easa de' motori animali, occor- 
teblw di dcBnire in modo coaveniciite 
quella lunghezza (ivij, e coatruire il mec- 
canismo su quella norma. 
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376. La pasta da strìngersi contemi- 
ta in ciasciinn bruscula derivando da uno 
stajo, o da Oj^'-' ia d’olive, non eccede 
o,*-'u 8 (io) di volume, acuì è unito uii 
quinto del volume medesimo per la cor- 
rezione della estremità del pressore nellu 
gabbia, introdotta che essa vi sia. Cosi il 
volume totale diviene Oj^'-NsqG, che puiV 
ridursi in un cilindro di o,^' a 5 di ràggio, 
e di o,*'' 4 ® d’altezza. 

577. Ma di quest' altezza saranno 
occupati i 0,45 da residui della slrelhs 
( 36 ), ovvero le d,*'-33; 1 ' eBìetlo della 
stretta si ridurrà pertanto a diminuire di 
u ,*'''3 3 , o meglio dì o,^''35 quell' altezza 
uiedesima, il che corrisponde al corso del 
pressore ( 3 19), o aU' altezza dell' eccen- 
trico sopra la sua circonferenza ( 3 o 3 ). 
Dalla quale altezza s' ottiene la distanza 

che risulta di o,*'- 1 a (Tavo- 
la CLXI,y^. 4 )- Quanto alla lunghezza 
dell' eccentrico mederimo, e die è circo- 
scritta dalle stafle di ferro che lo cinguuo 
(3o3), non interessa che la sua stabilità,’ 
e può farsi di o,^''a 5 anch'essa. 

578. Dal calcolo precedente deri- 
va r altezza della gabbia, che aumenta- 
ta di o,*'''o 5 , perchè il disco del pressore 
vi resti costantemente introdotto, o, co- 
me dicesi, oààoccafo, resulterà di o,*'- 56 ; 
alla quale s'approssimerà l'altra ddla 
vaschetta sottoposta. Notisi che i tre cer- 
chi che cingono quella gabbia devono 
rcsulbre abbastanza rilevali , onde pene- 
trare ed essere ritenuli nelle loro gui- 
de (Sia). 

379. La testa del pressore (509), o 
la parte di esso trattenuta esternamente 
alla gabbia , esige un diametro maggiore 
della gabbia stessa, e può farsi La 

sua altezza, d' allroudc arbitraria, potrà 
esser limitata a 0,^0 1 5 , c le ali che esso 
porta ('iri), alte e larghe o,*'-oS, s’ esten- 
deranno altrettanto. Il cilindro d' attrito^ 
intagliato sopra un raggio di o,^'' 1 4 
( 3 10), avià un [temio di o,uu. 
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58u. Alla testa del pressure succedo ; 
il corpo, che dovendo penetrare libera- 
mente nella gabbia, sopra no' altezza di 
o,^'''i5 ha an raggio minore di essa, c 
perciò di o,^''a. Nell' asse di questo, e 
continuato nella testa, è intagliata la ma- 
dre della vite di correzione (3i i), al cui 
cilindro s' assegna un raggio medio di 
o,^’''07, se pure non si reputi miglioro 
espediente sostituire ad essa una vite di 
ferro con una madre d'ottune,nel qual caso 
quel raggio sarebbe ridotto a o,^''u3. 
Nell' uno e nell' altro le spire non ecce- 
derebbero il numero di 3, o di 6, e 
b variazione .massima u^'-uG. All’ estre- 
mità poi della vite è adattato il disco mo- 
bile, del quale è aumentato Gnu a o,^'''3 4 
tiraggio, e limitata a o,^''ii l'altezza. 
Dalle quali dimensioni il peso del prcs- 
aore può ragguagliarsi dalle 3 5 alle 55 
libbre. 

38 1, Da queste dimensioni mede- 
sime è data norma alle altre delle colon- 
nette (3o8) che sostengono la gabbia, le 
quali, avendo per oggetto di collocare 
r asse di essa nel prolungamento dell' al- 
tro del pressore (3 1 5, a.), resultano per- 
ciò lunghe I, *'■■5 (le più elevate (5i 5)) ; 
la loro larghezza ed altezza potendo li- 
mitarsi a La loro respeltiva distan- 

za, valutata nel verso del diametro della 
gabbia, è di o,^''-8, e di 0,^7 nell’ altro 
dell’ altezza della gabbia stessa. 

38a. Al fondo mobile (3i3) al- 
ta Of^' S, e largo o,^'-8 si dà una gros- 
sezza di o,*'' i5, ed alle rotule d' attrito, 
al piano dal quale corrono,, ed alle spon- 
de che le trattengono le dimensioni con- 
venienti. 

383- Al qual fondo dovendo far 
contrasto le culunnetle posteriori (3i4), 
lunghe quanto le precedenti, la larghez- 
za e 1' altezza loro si aumentano Gnu 
a o,^'''3 ; e quanto alla posizione, appros- 
simandosi alle minori quanto il corto li- 
bero del fondo mobile lo permette, sono 

D». <r j4gric., 17* 
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ad esse alllncutc culle loro faccic iulerne 
e le eccedono colle posteriori di quan- 
to importa la differenza delle loro gros- 
sezze. 

384. Dopo le cose dette ( 5 13) si 
fa palese, come una seconda gabbia, culle 
attenenze ora descritte, debba esser col- 
locata oppostamente aUa precedente, ed 
in mudo, che gli assi d'anibedue s' incon- 
trino nel prolungamento dell'altro comu- 
ne ai due eccentrici (3 1 1 , a,). Alle barre 
poi, colle quali quei sistemi sono resi di- 
pendenti l'uno dall'altro, ed uniti (3i5), 
è sufGciente una sezione di o,*''- » ooi. 

385. Gli eccentrici inferiori (5 1 5), 
collocati come i superiori sullo stesso al- 
bero, ma u,^''4<^ (contando dalle staGe 
(ivi) più prossime) al di sotto di questi, 
sono accompagnati dal corredo stes- 
so (378 e segg,)-, perciò le culuiiuctte ad 
essi attenenti sono limitate a i,^'^ io d'al- 
tezza (38i). 

38G. I condotti minuti che portano 
l'acqua presso le gabbie (3iG), c sopra 
I quali 1’ aci{ua stessa può supporsi ele- 
vata all’ altezza media di o,^'' 5, condotti 
che devono versarvi o,*''- '04 d’acqua 
raccolta in o,”'’ o3, per le molte Gessioni 
alle quali va soggetto il loro corso, pos- 
sono estendersi alle o,^'' io, di diametro. 

387. La tromba poi che deve for- 
nire ac({ua a questi tubi (ivi), ed ai pre- 
cedenti (378), deve avere tali dimensioni, 
ed i suoi emboli tale velocità da provve- 
dere all' uno ed altro impiego : cosi la 
prima porzione essendo di o,*'oooo5 
pe secondo, c l’ altra di 0,0001, ed am- 
bedue dovendo esser versate nel maggior 
dispendio (cioè quando si rifanno le san- 
se (55o)), o in (355); data alle 

staflie r altezza di o,^''a5, o di o,^'‘-5 al- 
l’ ascensione degli emboli stessi, ed as- 
sunta quella velocità di tre alzate per mi- 
nato, il diametro ricercalo della tromba 
potrà limitarsi a o,^'’-3 5. In conseguenza 
il peso elevato in ciascuna di quelle asceu- 
40 
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•ioni, r altro dell' embolo cunipreco, po- 
trà valutarsi i8''*-in circo. Aggiuogiamo 
che, attesa la velocità assegnata agli em- 
boli, o alla ruota che gli muove (3oo), 
ed il numero dei denti del!' altra dalla 
1 quale questa dipende, i suoi potranno es- 
ser limitali a a a, ovvero a o,*''-5a, il suo 
iraggìo, ed a o,*'’oa il suo pernio. A ri- 
guardo del peso, esso può porsi 
incirca. 

388. Le valvule che moderano il 
corso di quelle acque (3oo), sono poco 
superiori di livello alla sommità delle 
gabbie, e la relazione fra i bracci delle 
leve che le movono è tale da ren- 
derle opportunamente attive ; ed olle 
estremità di queste leve devono corri- 
spondere le prominenze collocale nell' in- 
feriore faccia della ruota che corre pros- 
sima ad esse (3oi), prominenze talmen- 
te disposte, da muover quel corso un 
poco avanti che Teccentrico pervenga alla 
sommità del suo (386), e da trattenerle 
elevate per tutto il tempo in cui vi per- 
viene, tempo assegnato alla lavatura del- 
le bruscole (3iG). Le loro altezze poi 
sono combinate ip modo, che, mentre 
due opposte incontrano la loro leva, la- 
scino intatta la contigua ; nel che influi- 
sca la loro distanza respettiTa nel verso 
del raggio della ruota, e che deve avere 
quell' alternativa d' azione per norma, 

Capitolo qdsbto 
Movimento. 

58g. Incominciandosi I* azione del 
motore sulla ruota C, o sull'asta (O), la 
ruota B dell' albero et la comunica alla 
macine G, ed a misura che il passaggio 
di questa calca, e fa aderire al piatto la 
pasta delle olive, la raschia media k ne 
solleva la porzione ad essa sottoposta, e 
la rivolge verso le laterali ; mentre que- 
ste, sollevando del pari le porzioni resi- 
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due della pasta stessa olle quali sovrasta- 
no, la riportano insieme colla preceden- 
te verso la zona di frantura ; intanto è 
compito il tempo a questa frantura asse- 
gnato (354), e la ruota / ne dà il se- 
gno, agitando il corpo sonoro (' (a8i) 
(Tav. CLX,j^. a). 

3go. Contemporaneamente alla B, 
il roccbello D pone in molo la ruota O, 
e questa, col mezzo del secondo rocchet- 
to Q, r altra R. Ma frattanto la minore 
O eleva o abbassa gli stantuffi (o") 
della tromba (o'"), uno o ambedue alla 
volta (3aa), per cui vien ripieno d'acqua 
il recipiente A. 11 fuoco ardente nel for- 
nello sottoposto dà ai diversi comparti- 
menti di esso la temperatura convenien- 
te (3oo) (Tav. sudd.A^. a). 

3gi. La B movendosi, e con essa 
gli eccentrici T, U, questi incontrano i 
cilindri d' attrito y^' dei pressori y, i 
quali sono spinti per tal modo lungo i 
rigami aperti nelle traverse x"',per il qual 
corso premono col loro disco y' le bru- 
scole ad essi opposte contro il fondo mo- 
bile /y (3og e seg.) (Tav. sudd.,^. a). 

3ga. Ed allorché quel corso dei 
pressori ò prossimo a compirsi, le pro- 
minenze r sottoposte alla circonferenza 
della ruota i?, elevano ora 1' una, ora 
l'altra leva x'", per cui, aperta la corri- 
spondente valvola x", l' acqua scorre dai 
getti X* sulla sommità delle gabbie Z, e 
ue lava le pareti (388). Frattanto 1' olio 
ed i liquidi ad esso uniti sgrondati sulle 
vaschette e', cadono nel recipiente sot- 
toposto, e da questo, per i canali conve- 
nienti, nel bottino prosssimo, ove ha luo- 
go la loro seconda separazione (3o6, A-) 
(Tav. sudd.,Ag’. 7j. 
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Fona, e Motore. 

3 g 3 . La relazione fra le atUrità o 
larori delle parti frangenti, e comprimen- 
ti deirediGzio estendo rappresentate dal- 
le loro respettive equazioni, data la re- 
sistenea opposta ad essi da una quantità 
d' olire, sarebbe facile di dedurne la for- 
ca occorrente a produrli. Infatti dalle due 
equazioni (C) (097), e (G) ( 336 ) s’ ot- 
terrebbero FF e QF ; ed attesoché la 
F è data dalla combinazione del mecca- 
nismo (637), ne resulterebbe nota la 
quantità F-^Q. Inoltre, siccome l'ener- 
gia d'una corrente e d'un animale ( 356 ) 
ad eccitare un dato morimento sono note 
per osservazione, diverrebbe nota pure^ 
la condizione della prima, e la specie ed 
il numero dei secondi per ottenere l'uno 
e l' altro effetto. Sebbene inversamente, 
trattando la frantura e la stretta comu- 
ni (4 e segg., 3 o e segg.), seguimmo lo 
stesso processo. 

394. Ma questo non può essere ap- 
plicato al caso attuale, uon essendo noto 


0 L t 

quanta resistenza oppongono otto staja 
d' olive per esser frante e strette ; cosic- 
ché la ricerca della quale ora si tratta 
non potrà esser rigorosamente fatta te 
non dopo che il meccanismo cui si rife- 
risce sarà in uso. 

395. Ma per prevedere, prossima- 
mente almeno, qual forza in questo caso 
occorrerebbe applicarvi, porremo 1 ' ipo- 
tesi che la resistenza media di quelle oli- 
ve nella loro doppia riduzione resulti pro- 
porzionale ai loro volumi. Ora essendosi 
questa incontrata di 5 oi,^* 8 (11) nella 
b^ntura di s o*'- di esse, per le nostre ot- 
to sarà limitau a 4o>s''*4« ovvero a 
ioo ,'^'3 per due staja soltanto. Nel mo- 
do stesso, sapendosi che dalla stretta del- 
la pasta derivata da quel volume risulta- 
va una resistenza massima di 36 o 44 t''* 
r altra di quest' ultimo dovrebbe limitar- 
si a 7309'**- 

CspitOlo sssto 
jipplicaiioni. 

396. Queste cose premesse, relati- 
vamente alla frantura abbiamo : 


r=o,6 ( 364 ) • • ■ • h — ( 564 ) • • • ■ p^ = o,i8 ( 568 ) 

n— sa (867) .... p = o,oa(n>i) .... p' = a4oo (ivi) 
d=o,6 ( 364 ) • • • • p=» 5 o (ivi) . . . .fzzzoyij (io) 

4 . = o,o 5 ( 566 ) .... Ìy= 1,86 ( mi ) • • . .J^"=o,ia (ivi) 

0,85 (867) .... o' = 78 ( ivi ) . . . . 0,978 ( 368 ) 

0 = 33 (ivi) ... . </ = a ,5 (378) . . . ./^=i, 3 i (367) 

colle quali quantità, calcolata la prima equazione (096), s'ottiene la N' = 34 1 
ed in seguito, usando come occorre delle altre altrove date (>9), 

V = 0,0167; u = 0,7536 ; ti = o,o6a8 ; p = I io ,***-3 ; 

• colla supposta R = ioo,''*-8 (SgS) 1 ’ equazione (a) (096) darà /'= aS 5 ,'^ 8j 
0 poi 

FF= 334,“*'-4 ; 4 5 oa,'‘**'-- 6 ; x = Sa , “•*'•3 (397) ; , a= 0,1 376 ; 

dalla quale r apparisce, che al nuovo frantoio convengono le pregevoli qualità 
deir antico. 
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397. Nel modo stesso, per n calcolo ddlo strettoio s' avranno 


N'=a,5 

(■>73) . . 

. . (R') = o,5a(387) 

. . p'" = o,tS 

(374) 

m 5 

( »Vi ) . . 

. . (d") — a a (ivi) 

. .e'" =1,0 

(ivi) 

fi' = o,Ga 

(3f,8) . . 

. . (r") = o,ta( ivi ) 

. ,p'"= 14C0 

( ivi ) 

11 

0 

{ ) • • 

. . (p") = 0,03 ( ivi ) 

. . t'" =720 

(37') 

n'= a4oo 

( ivi ) . . 

• . (p") = 5o ( ivi ) 

. //"=0,25 

(377) 

00 

0 

11 

% 

(375) . . 

..(Q")=i8 (387) 

. «" = o,i4 

(579) 

J zz: IO 

( ivi ) ■ ■ 

. . . r" = 0,68 (374) 

. . «•'= 0,12 

(377) 

«"=1,3 

( ivi ) . . 

. . a" = 1 0 (ivi ) 

. . p"= o,oa 

(579) 

d"=5S 

( ivi ) . . 

. . «'" = a,i8( iVi) 

. . p' =zòo 

(58o) 

g"=o,Z5 

(374) . . 

. . et" — io4 ( ivi ) 

. . /•= i,5i 

(367) j 

e" — 0,08 

( ivi ) ■ • 

. . t" = 4,5 ( ivi ) 



p = gbo 

( ivi ) • • 

. . g^"= 0,4 ( ivi ) 




dalle quali prima k =. 8°. a a', e poi successivamente 

= 3,4G(?— 47 ,i 5 . . . Q" = 5,74 ^—88,04 
Q'" = 3i,o3^— 538,a . . . i8o,3(> — 3ia8 

Q'iz: 180,5^— 3i33,i: 

e poiché dalla supposta Q' = 7ao9'‘*deriva Q s'avranno net modo 

stesso 

(y = 149, ''*'4 • • • 0^^=: a4i,''* 3 . . . Q"' = iaoo/'*8 . . . Q"= yaii''*- 


397. a.) Con queste quantità pos- 
sono definirsi più correttamente le di- 
mensioni del primo argano (337) ì ^ 


poiché i coeffìcienti esperimentali per la 
tlessiune, c per la torsione respeUivameiH 
te al (erro battuto sono 


c per b querele 
resultano 


f 14000000 , . . 4>=3000000U, 

^=70000000 . < . <It=:ao3ooo, 


///_„ 


o/'‘o 34 o...(jj'")=o,*'’ oa 5 o...-=:^''=;o,*’’ o945...(g'")=:o,*'' 1 169 j 


perciò i diametri assolali del collo e del-| 
l'albero sararmo o*’’o334 ; o,*''2io6, 
quantità che per maggior cautela s'aumen- 1 
lano sensibilmente, e colle quali, all' oc- 
correnia, possono rinnovarsi i calcoli pre- 
cedenti (396 e ttgg-). 

598 . Colle si perviene alla 

o,*''ooi 4 » e poi alla ^I7’=r 
,„,w.<r., 5 . g poiché Q^= 75 ,*^*'’i 4 i 
s'avrà A=^65,'“-*’’o ; in conseguenza 
P=98,a, e <?)= 4 o 9 ,« *-4 

(3Sg,a.), ed (A’)z=o,aS74 > dalla qual 


ultima quantità deducasi facilmente di 
quanto, anche dipendentemente dalle re- 
sistenze passive, il Frangipressore preval- 
ga agli strettoi comuni (2176 sfgg). 

399. Da altia parte ; se si dicano 
9, U la portata d’ una corrente, e l'altez- 
za dalla quale discende, dovrà aversi 

3ia,''^ 7=i6ooìfy , e posta 
risulterà 9=1, *'■'•1757, con- 
dizioni poco diverse da quelle che s’ in- 
contrano nei comuni opifici]. 

400. Ripetendo i calcoli precedenti 
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a rìgnardo ^ nn motore animale, trorasS 
che la fona ricercata è espressa da 
3oa,'^ a; e poiché il cavallo, per esem- 
pio, in questo caso, e sotto la sua ordi- 
naria velocità di i,^’''54, che è quella 
conveniente a quel meccanismo 
ne dispiega una permanente di i5a'‘A'5 
(i i), due di essi saranno suilìcienli al suo 
movimento. 

Capitolo seTrmo 
Impiego ed operosità. 

403. Il Frangipressore componen- 
dosi del frantoio e dello strettoio, resi 
attivi dallo stesso motore, il suo uso non 
diflerisce da quelli de' suoi componenti, 
e nulla è da aggiungersi a quanto di so- 
pra dicemmo su questo proposito (a^S e 
segg, agg e segg.). E questo non solo a 
riguardo della fattura dell' olio, ma anche 
di quella delle sanse (ag3, 3aG). Ma at- 
tesa la diversa disposizione che in questo 
caso conviene di dare a diverse parti 
della macchina , le due riduzioni non 
avranno luogo nello stesso giorno, ma 
i' una e l' altra in giorni successivi. 

404 . Quanto all'operosità, essa 
può valutarsi nel modo seguente. Asse- 
gnata o,*' 3 alla frantura, ed alla stretta 
d'otto stala di olive (354),e o,°'' i53 ad 
altrettanta misura di sanse (355), il tem- 
po della riduzione totale risulterebbe di 
o,°'''333 ; ma il volume di quei residui 
potendo considerarsi diminuito d’ un ter- 
zo a riguardo di quello della pasta dalla 
quale derivano ( 31 3) ( 1 ), il tempo della 
loro riduzione può considerarsi diminuito 
nella proporzione medesima, e ridotto a 
o,*'''o 89 ; cosicché, considerati gli altri 
indirettamente spesi (Ci), il totale sarà 

(1) Reslinenle questo volume dimi- 
nnisce di 0,45 (36); ma, tolto dalla bru- 
seola, e disciolto che sia, ragguaglia presso 
a poco alle due lene parli del primitivo. 
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0 , 335 , OTvero di 30'. Perciò l'operosità 
dell'edidzio può valutarsi di a 4 "' d'olive 
all'ora, ovvero, assegnatane una ai ritardi 
eventuali, di 553 *'-, o di 5o**'’d' olio la 
giornaliera. 

Capitolo ottavo 
Osservatùoni generali. 

4 *’^' indipendentemente da ra- 
ziocinio e dal calcolo che ci hanno gui- 
dati a dimostrarla, noi volessimo ragione 
adesso dell' attività di tanto estesa del 
nuovo meccanismo, ci sarebbe facile di 
riconoscerla in genere nella convenienza, 
nell' accordo , nella corrispondenza e 
nella continuità degli elementi costituenti 
la natura e l’azione delle sue varie par- 
ti, condizioni sconosciute (i65), ed inu- 
tilmente sperate ( 340 , a) negli antichi. 

4oG. Ma r arGGzio che, a parer no- 
stro, maggiormente concorre a consegui- 
re queir eflettu, consiste nell' estesa divi- 
sione data all' energia della forza e delle 
resistenze , divisione che combina per 
una parte con la legge di natura, per cui 
i corpi soffrono 1 ' artificiale triturazione, 
e r artificiale compressione meglio e più 
prontamente ne' piccoli volumi che nei 
grandi ( 83 , k. 83), e che, per l'altra, 
ci ha permesso d'interporre, onde otte- 
nerle ambedue, espedienti meccanici, i 
quali, di tenuissima attività contro i corpi 
in questa seconda condizione, ne dispie- 
gano una somma negli altri costituiti nella 
prima. Infatti le resistenze utili diminui- 
scono a dismisura nelle marine verticali 
C(J crescere del volume delle macinate 
(83,!;), e le passive s'aumentano in 
maggior proporzione ancora colle altezze 
dell' eccentrico nello strettoio di questo 
nome ( 1 ). 

( 1 ) K lì y aurait tn géntraì tjutìque 
« ineonvénirnl de coniltuction à daanef 
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407. Dal che si può concluilere 
che Puso del Frangìpressora non è limi- 
tato soltanto all' estraxione dei liquidi 
contenuti nelle olive, ma bensì da sostan- 
ze qualunque che possono esser suddivi- 
se in piccoli volumi, i quali, premuti 
che sieno, conservino una relazione di- 
screta col loro primitivo. 

408. ' In conseguenza esso può es- 
sere d' un' applicazione utilissima all' e- 
strazione degli oli in genere, e di quelU di 
semenza specialmente, dei quali la mani- 
fattura è tanto costosa, e tanto esteso Hm- 
piego. Ed in questo caso, siccome n asncu- 
ra (1), una prima fraotura a percossa es- 
sendo indispensabile, sarebbe fiidle d'ag- 
giungere al nostro meccanismo un siste- 
ma di piloni, consentaneo all' altro delle 
madni, ed alle quali fornisse soggetto. 

409. Del resto, noi non vogliamo 
temere, che dopo 1' estensione data al 
Frangipressore, e che comprende la fran- 
Inra, la stretta, la lavatura, ec. di quanti- 
tà cosi cooùderabili d' olive, esso debba 
esser tacciato come di troppo complicato 
e composto ; ma intendiamo di prevenir 
quel rimprovero, avvertendo, che altret- 
tanto ragionevole, se si trattasse d' un 
ordegno d' uso comune e familiare, non 
lo è certamente allorché diretto contro 
qudio destinato a dar vita ad un' arte 
speciale, sostenuta da agenti addestrati 
dal tirocinio e dall' esercizio ; che non 
giudicasi complicata una macchina nella 
quale, al numero ed alla combinadone 
delle sue parti, corrisponde la proporzio- 
nale estensione del suo effetto, e che per 
questo non si dicono complicati, benché 


rt de grande! dtmentìeni à P excentri- 
» tfue. Le Jroltement dei poinli préemi- 
K nenti de eelui-ci tur la face du pla- 
n teau est trit-grave, et e' ett un défaul 
n inhéreni à la nature ménte de tette 
n prette. » Chrittlan, toc. eit. ptg. 81. 

(I) Chrittian, he, eit. 
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in apparenza lo sieno, il cardatore, il fila-* 
tore della lana e del cotone, i movimenti 
a vapore, ec. ec. 

410. Le parti di scrittore meccani- 
co dovrebbero essere compite da qudle 
di meccanico operatore, e fino al limite 
che poteva convenirci, neppur queste 
sono state da noi trascurate. Inbtti un 
Frangipressore costruito nella proporzio- 
ne d' un sesto al vero ha dimostrata una 
puntuale corrispondenza tra i suoi movi- 
menti, e fra le fundoni a ciascuno dei 
suoi divmi organi assegnate. 

4 tt> Ma ciò non è ancora suffi- 
ciente, ed elevato sulle sue dimertsioni 
convenienti, anderà soggetto certo ad al- 
cune modificadoni ; non già nel suo mo- 
do d'adone, invariabile al variare dei 
rapporto di quelle dimennoni, nè ( fra 
certi limiti ) nella quantità deH’ adone 
medesima, precedentemente valutata, e 
preveduta (4 00), ma bensì occasionali e 
speciali, come, per esempio, sul volume 
delle macinate e delle bruscole, sol tem- 
po della loro reciproca ridudone, ec. 

4 1 1 . Da altra parte queste mo- 
dificazioni, qualunque esse fossero, risul- 
terebbero di facile e pronta esecudone , 
soltantochè si rinnovassero i calcoli pre- 
cedentemente riportati , sostituendo ai 
dati allora assunti quelli che l' esperienza 
avesse somministrati. Cosi avvenendo che 
144 rivoluzioni delle macini non fossero 
bastanti a triturare a"- d'olive, e o," o 5 
a stringerne la pasta ( 347 e tegg. ) ; es- 
sendo divenuto allora praticamente noto, 
come quegli intervalli debbano esser cor- 
retti ( 4 > I ), s' assegnerebbe con essi ai 
meccanismi addetti ai due nfficj le nuove 
dimensioni col sistema che, nelle assunte 
ipotesi, assegnammo loro le antiche ( 36 i 
e tegg., 57 1 e regg.), cosicché resultasse 
per essi quella combinadone che I' espe- 
rimento avesse indicato come la più con- 
veniente, ec. ec, 
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ABTICOLO TE&ZO 
DeUe nuova officine. 

4 ia. Ai nuovi meccauismi, tanto 
divertì d* atlivilA e d'efTetto, non potreb- 
bero convenire le angustie delle antiche 
officine ; nè alla loro suscettibilità di fare 
attiri i pubblici stabilimenti ( 070 ),'si 
adatterebbero i sistemi d' esercizio segniti 
oggi nei privati. Noi gli considereremo 
frattanto sotto quella dipendenza, notan- 
do i mezzi ed i modi di qadl* attività, 
ed i vantaggi economici per questa ri- 
sentiti dai conduttori e dai ricorrenti. 

CamoLo rauio 
Dei locali. 

4 1 3 . Avuto riguardo alla giorna- 
liera operosità del Frangipressore ( 344 )i 
ed alla quantità notabilissima d'olive che 
vi si devono manifatturare, il locale del- 
r officina deve avere una considerabile 
estensione, e questa relativamente al col- 
locamento di quel meccanismo, alla con- 
servazione del prodotto che vi si condu- 
ce per una data quantità di lavoro, olla 
raccolta, alla chiaritura degli oli estratti 
e dèi loro residui, ec., aggiuntevi le abita- 
zioni per le persone addette alla direzio- 
ne, alla contabilità, alia custodia, ec. dello 
stabilimento. 

4 1 4 - Intendcsi che, destinato a sup- 
plire alla dontanda d'una estesa provincia 
d' oliveti, la posizione centrale è per esso 
la più conveniente ; ed il motore da pre- 
ferirsi essendo 1' azione d' una corrente 
( 356 ), quella posizione poco dovrà al- 
lontanarsi da un corso d'acqua capace di 
trattmierlo in moto. 

4 1 5 . In conseguenza, operali i la- 
vori opportuni per condurre quelle acque, 
s' eleverà sopra di essi un edifizio lungo 
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largo ia,*'’-,ed alto •o,*'’- per 
collocarvi il nuovo ordegno, « le cose che 
lo corredano. 

416. Da un lato di questi avrà se- 
de il gran deposito delle olive lungo e 
largo a o,*'- l'altezza di io*'- dèi quale 
sarà divisa da tavolali in due succeuivi 
ordini, capaci di contenere asciutte e 
fresche a 000 stala d' olive. 

417. Dal lato opposto ne sorgerà 
un secondo per la raccolta, e per la con- 
servazióne degli oli estratti, lungo e br- 
go I a,*'- ed alto 1 8 ; divìso in due com- 
partimenti o ripiani, l'uno sotterraneo, 
ove gli oli discesi dal gran recipiente ( 3 o 6 , 
b ) sono in altri racccolli, i due residui 
destinati a contenere altri recipienti an- 
cora, ore quegli oli sì facciano chiari, e 
chiariti, sieno conservati. 

418. In avanti di quest’ ultimo sta- 

bile, dove resulti più comodo e più pron- 
to il passaggio dai precedenti, sarà dis{io- 
sto un loggiato di f', recinto di 

muro all'sltezza di 5 *'' , e coperto da una 
tettoia che sei pilastri alti 8*’*' ciascuno 
sostengono ; nel qual loggiato sono con- 
servale le sanse da rifarsi ( 3 1 8), e le rifatte. 

419. Nelle parti poi superiori di 
queste fabbriche, e nei modi i più con- 
venienti, sono distribuiti tre quartieri di 
comodità diversa, destinati alle persone 
costantemente addette allo stabilimento. 

430. A qualche distanza del grup- 
po precedente, ed in situazione adattata, 
s' eleva una nuova fabbrica lunga io,*'-, 
targa 4 *^', e profonda 5 *'- sotto il suolo, 
onde provvedere lo stabilimento medesi- 
mo d' un inferno ; al quale inferno sono 
rivolti prima tutti i liquidi dei quali av- 
venne la separazione dagli oli nel principa- 
le recipiente ( 3 o 6 , /.), e poi tutti i rifiuti 
provenienti dalle lavature, espurgazioni, 
qc. di qualunque genere dei vasi oleari. 

431. Superiormente poi a questo si 
costruiranno due locali capaci di ricovra- 
re dodici cavalli, e di contenere aitret- 
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tanti carri, upprofittanHo delle lurolitn ti(- S|>cic della loro annua riparazione, ed il 
perìorì per rinnirv! i loraggì (i). corredo ilegli affitsi ordinar] e parziali, i 

4s 3. Valutati sommariamente , e'prezzi degli stabili precedenti risultarono 
compresi, un fondo che currispunda alle nel mudo seguente (s). 

Corso e cundutia d' acqua i** Svoo 

Odìcina e sue altenezize gSia 

Deposito delle olire. . i^sSa 

Lo stesso degli oli 8g68 

Lo stesso delle sanse % 4 ^ So 

Inferno, scuderia e rimessa . . sSSuo 

Meccanismi iiaj 


nel qual proposito dobbiamo nvrertire , 
che questi computi essendo stali rcdalt! 
sopra larghe basi, T esecuzione di quelle, 
opere ufD’irà grandi risparmi. 

Capitolo seCokdu 
Del personale. 

4 o 3 . Oltre i sette operai addetti a 
trattenere attivo il Franglpressore (a 83 , 
38 ij ), ed un ispettore che ne vigili l'an- 
daiucntu, ne occorrono altri tre incaricati 
del trasporto delle ulive dal deposito al- 
r oliera, e delle sanse da questa al luogo 
della loro generale raccolta ( 4 1 8). Se ne 


Totale 73409; 

aggiungono altri tre per ricevere dai con* 
correnti le olive, c per consegnar loro gli 
oli manifatturati, due a vigilare il bottino, 
il chiaritoio, T orciaja (4 r 7), ed U corso 
(T acqua ; i quali tutti, attesa la continui- 
tù d' azione nella quale lo stabilimento ò 
costituito (4o4), devono assiuuersi in nu- 
mero doppio. S' aggiungono a questi i 
componenti, la direzione, cioè un soprin- 
tendente, un contabQe-economo, ed un 
custode. 

4 34. La spesa giornaliera poi occa- 
sionata allo stabilimento per questa di- 
pendenza, può sommariamente valutarsi 
nel modo seguente 


Al soprainlendente 


i 3,«'--33 

Al contabile-economo 


6, 67 

Al custode 

' 

0, o 4 

All' ispettore 

S,"" 33 


Ai 7 operai presso la macchina. 1 

7, So 


Ai 5 facchini 

3 , 00 


Ai 3 ricevil. delle ulive, e distributori degli oli . 

4, 00 


Ai due addetti ai vasi, al corso d' acqua cc. . . . 

3 , G7 


Somma 

ao,*"- So 


Somma doppia 

. 

4 1) 00 

Somma totale 


6 «,iy 94 


. >a 


(1) Noi ci sismo rsp^iresenlali nel loro tlcllaglio questi ctlifìsii, all' oggetto di ri- 
rmifisccriie l« dimensioni cil il prezzo ; ma ci sismo astenuti dal descriverli, attesoché 
essi possono corris|iondere allo stesso scopo sotto forme e disposizioni diverse. 

.(a) Nel valore delle prime qnatlió fabhrielie é compreso l'altro delle abils- 
ziooi, colle quali sono su|>criormcala coutiuualc. 
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Deir esercnio. 

4ió. Fra i disordini che hanno 
concorso finora al gran discredito delle 
antiche ofEcine di pubblico uso, concorse 
certo il modo in quelle seguito di rice- 
vere dagli avventori le olive da manifàl- 
turarsi, e di restituire ad essi 1' olio da 
quelle estratto. Infatti questa manifattura, 
questa consegna e questa restitutione 
operandosi parzialmente e distintamente 
in ciascun caso, continue erano le dispu- 
te sopra una precedenza dovuta, o pre- 
tesa, sopra un' attività compita data alle 
macchine, sulla colta più u meno accu- 
rata degli oli, ec., ec. ; cosicché di rado 
il ricorrente andò assoluto dalla taccia di 
indiscreto per parte del mauifattore, c 
questi d' infedele per 1' altra del ricor- 
rente. 

436 . Prevedesi che questi disordi- 
ni anderebhero aumentandosi, e compli- 
candosi di molto coll' accrescerai I' attivi- 
tà delie officine, e che di somma impor- 
tanza sia io questo caso d'ordinare op- 
portunamente per tal riguardo le relazio- 
ni fra chi domanda 1' opera, e chi la ese 
guisce. 

437 . G r ordine che noi propo- 
niamo è conosciuto e semplicissimo. In 
quelle stesse officine, ore un ricorrente 
si presenta oggi con una piccola quantità 
d' olive non bastante a compurne una 
macinata (io), o un castello (i6), e per 
cui non possa esser seguita la consuetu- 
dine di frangere e di strìngere queste 
olive distintamente (4 ali), s' usa di cal- 
colare la quantità d' olio che da quelle 
potrebbe estrarsene, e diminuita questa 
della molenda, o della porzione che si 
considera come il prezzo di quella ridu- 
zione, se ne corrisponde immediatamente 
con altr' olio dell' officina medesima il 

Dii. jfgric., 17 * 
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resìduo ; e quelle olive restate in pro- 
prietà del manifattore sono serbate per 
essere unite ad altre, ec. Sovente io luo- 
go della molenda, è sostituita una taua 
convenuta. 

4a8. Nelle nuove officine dovrebbe 
seguii si r ordine stesso, e per una deter- 
minata quantità d' olive manifatturate 
riceversi una convenuta molenda io olio 
torbido e quale è raccolto, restituendone 
subito il restante. 

439 . Al qual procedere non do- 
rrebbe fare ostacolo la difficoltà d' asse- 
gnar conveniente questa retribuzione, nà 
il dubbio che il manifatture, arbitro nello 
stabilirla, possa dettar la legge al proprie- 
tario che ha ricorso all'opera sua. Infatti 
è noto, che laddove non esistono vincoli 
industriali, la concorrenza elude le pre- 
teusioni soverchie, cd equilibra gli oppo- 
sti interessi. 

45o. Nè quest' equilibrio può esse- 
re alterato nel caso nostro dalla qualità 
dell' olio contenuto nelle ulive date, di- 
verso da quello resu dalle ricevute; giac- 
ché la prontezza colla quale la raccolta 
e la fattura di questo prodotto possono 
co' nuovi processi eseguirsi, non dareb- 
bero luogo a difierenze sensibili negli oli 
stessi (354)> a poiché provenienti danna 
stessa provincia ( giacché, come diremo, 
ciascuna provincia é provveduta delle sue 
particolari officine ), anche dipendente- 
mente dal clima e dal suolo, la qualità di 
quegli oli non può resultare sensibilmente 
diversa. 

4 òi. Aggiungiamo poi a quest' ul- 
timo riguardo, che, allorquando tVeschi c 
sinceri , qualche leggerissima iliflérenza 
fi a gli oli stessi non risulterebbe, nel loro 
commerciale movimento, d' alcuna im- 
portanza. 

403. I.' unica cosa da notarsi, al 
proposito del quale si tratta, eli é, che la 
pro(>orzione fra il volume delle olive e 
l'olio coutcQiito, variando presso che 

4 * 
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anonalinente, farebbe d'uopo, aranti cho 
l' attirità dell' oliera incomiociaise, rico- 
noscerla e pubblicarla, nel che i condut- 
tori iàrebbero prora di discrezione insie- 
me e d’ avvedutezza. Per altro, ciò pre- 
messo, noi non saremmo lontani dal pen- 
sare che, praticamente, quelle diflerenze 
possono comparir tali da non apportarne 
alcuna sensibile nellemolendc.( 4 a 7 , 438 ), 
e che queste si potessero stabilire perma- 
nentemente le stesse. 

455. In conseguenza, è facile sen- 
tire quanto utile, e quanto pronta risul- 
terebbe per il proprietario la manifattura 
delle sue olive. 

Capitoi.o QrSBTO 

Oli numero e {Iella di^tribinlonc. 

4154. Questo numero è definito dal 
prodotto annuo 'delle olive d' una pro- 
vincia, e dallo stadio della loro maturità 
utile (2 5 a), uno fra i molti elementi che 
concorrono alla perfezione degli oli estrat- 
ti ( 254 ). Assegnato frattanto 1 " uno p 
r altro elemento, atteso che quello rid- 
i’ attiviti giornaliera delle oflìcine sia co- 
nosciuto ( 4 o 4 ), il loro numero risolter.i 
da questa combinazione definito. All" og- 
getto di fissare questa idea, desumiamone 
dalla Toscana, ore quei dati sono noti 
con qualche approssimazione, un esem- 
pio ( I ). 

435. La raccolta annua media dd- 
r olio si computa in questo paese di 
aSoooo**' d’olio, che ridurremo a 

fi) Questi dati sì ricavano «la atriiiie 
portate d'olio falle ilal al 1777, e<t 

csiitenli nell' archivio della coinnoc di Fi 
reiire. Dopo quest' epoca, c»I all' occasione 
del nuovo ceosinicnlo della Toscana, se Ile 
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400000*"' nel suo massimo. Posto il 
fatto esperimentale, che, nelle condizioni 
le più favorevoli, 1 o*'' d’ olive, fatte al 
modo comune, producano un barile, ov- 
vero 88*'*' d'olio, le raccolte precedenti 
potranno considerarsi come derivale da 
aSooooo, e da 4000000'* d' olive. 

43G. Sebbene 1 ’ estensione delle 
provincie olivate, d’ ordinario divise in 
rolline ed in vallate, non sicno molto e- 
slese, non ostante lo sono di tanto da non 
permettere olle olive uno stesso grado di 
maturità contemporànea (aSa) ; e riai 
lunghi elevali ai più bassi, dalle esposi- 
zioni le più lavorile olle meno, quel ter- 
mine può dilTerire dai 3 o ai 4 o giorni, e 
può estendersi Senza inconvcnìeulc fino 
ai fio. Aggiungiamo che in quest’ inter- 
vallo ciascun possessore di vasti obveti, 
purché premurosamente v* attenda, puù 
compire la raccolta del suo proilollo, ed 
inviai lo successivamente allo slabìlimcnlo 
più prossimo, o più accreditalo. In con- 
seguenza assumeremo quel pcriixlo nei 
nostri compiili, e sovvenendo, ~i. che l’nt- 
lìvilà giumaliera d’ una officina s' estende 
a 55 a"' ( 4 o 4 ) d’olive, nc risulterà che 
123 di queste sarannò siiflicienti a mani- 
fatturarc la raccolta massima ( 435 ). 

437. La distribuzione di queste 
122 officine per i cinque compartimenti 
comiinilalivi del Granducato dovrebbe 
fsegiiirsi nella proporzione stessa della 
loro produzione, della rpialp, e della di- 
stribuzione da operarsi dà coutezza il 
seguente 

sono rsccolli «lei più recenti e rie! piò ev»l- 
lit ma essi non sono stali irsi pulililiri ( 
cissii'chè e' è convenuto ti' allcucrti agli 
antichi. 
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PROSPETTO 


CoMPAlTiaiEIITO 

Raccolta ahk. 

Orric. 

Firenze 

20^0000 

64 

Pisi 

(OO540O 

3 o 

Sitriia 

5oQ200 

i5 

Areico 

SoQ^OO 

9 

Grosseto . . . 

1 36ooo 

4 

fittale 


122 1 


Capitolo qi'istu. 

Oli lavali, 

438. LMutiapreiidente (ietl' offici- 
na, manifatturate lo olive clic vi perven- 
gono ( 427)5 resta in possesso del loro re- 
siduo, il quale, come è noto, è suscetti- 
bile di dar soggetto ad una seconda in- 
dustria. 

43g. £ da prima notiamo quanto a 
lui riguardo il nuovo sistema risulti utile 
al proprieiario, che ritrova immediato, e 
certo spaccio d' un oggetto di tenuissi- 
mo e d'incerto profitto, specialmente 
dopo che r attività dei frolli è cosi scnsi- 
bilinenle diminuita. 

4 io. Nè meno vi partecipa l'intra- 
prendente, il quale raccoglie nel suo sla- 
bilìmeiilo, e nell' annata ili medio pro- 
dotto ( 434)1 notabile quantità delle 
sanse provenute da aoSoo" d’ olive 
(4o4), libera di spese d’ incetta, di tra- 
sporto, ec. le due principali condizioni, 
acciocché quell' industria possa esser fatta 
attiva e lucrosa. 

44 <• Ora poiché è nolo che le 


sanse ottenute da SSoooo*'’ d' olive re- 
sero 3653*"'- d'olio lavato, i Sa dei qua- 
li rappresentavano le spese totali della 
riduzione ( i ), o più tosto, che il prodot- 
to netto delia lavatura espresso in barili 
è u, 0093 delie olive che ne somministra- 
rono le sanse : per questa dipendenza 
r intraprendente medesimo potrà cal- 
colare in anticipazione un benefizio di 
i 88 ,**C '6 d' olio di questa specie, ovve- 
ro, alla ragione dì So'"' il barile, di 
56 5 8'-^ 

443 . Notiamo di passaggio, che 
questo profitto essendo stato calcolato al 
netto (44 Oi esso comparirà tale nei cal- 
coli successivi. 

CiPiTOUO SESTO 

Delle spese c dei priviti. 

443 . Avanti di discendere a questi 
compriti ci occorre rii notare, che questi 

(i) Tonteoni^ Modo pratico per la 
costruzione, e f uso del frollo. Lucca, 
1810, pag. 5 . Le misure r pesi lucchesi so- 
no stali ridotti ai toscani. 
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dovendo esser fondati sopra dati d' espe- 
rimento e d' nsserratiooe, i resultati che 
ne deriveranno dovranno referirsi più 
tosto all' attuai sLsteiua, che al nuovo ; e 
siccome questi favorisce meglio che quel- 
lo gl' interessi del proprietario e del ma- 
nifattore, ne segue che quei resultati do- 
vranno considerarsi in pratica più van- 
taggiasi ad ambedue di quello che il cal- 
colo li rappresenta. 

443- o) Posto ciò, al mfimento di 

porre in attività il suo stabilimento, il 
condutture ha emessa una spesa d'antici- 
pazione di 5g4 ( 4 a 4 )i frut- 

to annuo, alla ragione del cinque per 
cento, ammonta a 0970 ^- 

444- Inoltre egli deve aver pron- 
te 57 i 6 '‘'" per lespese attuali (3a4» 436), 
le quali, aumentate di Soo'""- dalle indi- 
rette, s'elevano ancora, attesa la necessità 
di trattenerle impiegate per tre mesi al- 
meno (436), alle 4270 *’’ 

443 . Quanto ai profìtti, essendo no- 
to, come nel sistema attuale ciascun bari- 
le d* olio estratto dalla sua, o dall'altrui 
offìcina, e che valutasi in commercio 35'"' , 
importi al proprietario 5 , '"■■96 ( 1 ), po-| 
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niamo, che, attese le srantaggiose con- 
dizioni del nuovo, quell'opera possa esse- 
re convenientemente soddisfatta colla me- 
tà di quel prezzo, ovvero, detratto da que- 
sto il valore delle sanse cedute (4o4) (a), 
con i,'"'a3 ; la riduzione delle aoSoo 
d'olive (44o) tradotte all' uificina impor- 
terà aSai*'" 

446 . Ne segue il profìtto ottenuto 
sopra i residui degli oli estratti c chiariti, 

0 dall' espurgazione dell'inferno (3s8), 
e che, riportatovi il valore del grassume, 
ragguaglia prossimamente a o,o3 del pri- 
mo prodotto, e dai 6 1 ‘"' di quest'ultimo, 
il quale valutato al solito prezzo ( 44 1 ) 
di io'''-, ammonta a iSSo'"’- 

447- L la manifattura degli oli la- 
vati aggiunge ai precedenti un lucro di 
5658''''- al Detto di qualunque spesa an- 
ticipata, o annua (44')- 

446- L' ultimo profitto infìoe pro- 
viene ila' residui delle sanse lavale, i 
quali ammontando a 6 1 5u" , importano 

iSia'"' (443)- 

449- Da quest) resultati deriva il 
seguente 

1 


(1) Ecco il calcolo di questa spesa: 
Ncll'ofYìcina particolare, ove si msni- 
fallarano d' olio al giorno. 

Per il frantoiano, e tre operai . . 6,t>'o 

Per il motore, e vetturiere . . . 5, o 

Per aniìcipaiione, e laceri. ... 2, 5 

1 3, tic- 5 


Nell' officìae pnbblirbc ove sì fanno 
lo^xc. d'olio al giorno. . . . 

Per i selle operai 9,t'''-33 

Per la molenda diretta, e indiretta 

6t'S. d' olio al barile. . . . a3, 84 

Ritardo per il ritiro dell'olio. . 1, ou 

36,t*> 17 


Da' quali reinllali il medio per un barile resulta di 3ti> 96. 


(2) Se ai faccie T il volarne delle oli- 
ve, quello delle prime gansc sarà 0,67 V 
(io)) e 0,3 V (36) l'altro delle ultime. Ora 


valutandosi queste in commercio alla va- 
ione dì lo staio, le altre derivate 

a IO", d'olive importeranno o,f"'.75. 


Digilized by Google 


O L I 


O L I 


3 a 5 


PROSPETTO 



Spase 

Paoprm 

Spese d'anticipazione (a43) 

2973 


Le stesse annue (444) 

4270 


' ProBUo (leriralo dalle molende (44'*) • • • • • 


aSai 

Lo ilesso da residui dei primi oli (44^1 . • . • 


i83o 

Lf> ilcglì «iti lavali ( 44 /) 


SC58 

Lo stesso dalle sanse (44^) a . • . 


1537 

1 Somma 

7243 

1 fS4G 


i{5o. In consegucnzn, mentre il pro- 
prìelario spedisce all' ofTìi-ina le sue oli- 
ve, e ne ritira immedialamente fresco ed 
ottimo ( 1 54) tutto r olio mediante una 
molenda di 5 ''* al barile, Tintraprenden- 
le dell'officina stessa, recupemti ■ frulli 
de' suni capitali, ed al di sopra dei suoi 
personali proventi, e cosi per la semplice 
islitiisione di quell' industria, è gratifica- 
to, in due mesi, d' oltre 4 000 annue lire. 

45 i. Ma a questi resultati, i quali 
si riferiscono all' esercizio materiale del- 
r industria stessa, ne va unito uno più 
notabile, conseguente della preeniinenza 
del Frangipressoi e sopra i comuni mec- 
canismi, ed è che la frantura e la stretta 
eseguendosi con quello sopra piccoli vo- 
lumi, rendono un prodotto 0,1 a volte 
maggiore degli altri co' quali si trattano 
volumi ordinari (839 i® e 5 ”) ; ciò che 
(continuando nell'addotto esempio ( 43 4 )) 
importerebbe per la sola produzione ter- 
ritoriale della Toscana un aumento an- 
nuo d' oltre un milione di lire. 


ARTICOLO QUARTO. 

Conclusione onerale sul perjesioitamen- 
to ilella meccanica olearia. 

453. Sosliluenilo il nuovo pi oces- 
so all' antico, I.1 raccolta degli oli Coni- 
pirebbesi in un tempo due volte minore 
dell' attuale, da dove 1 Lsulterebbe d' al- 
trettanto più guarentita la loro qualità 

(354.436). 

455. La quantità loro, riferita alla 
produzione generale, auinenterebbe nella 
ragione del dodici per cento ( 45 >.) 

454. Mentre, atteso il risparmio 
della metà sul prezzo della manifattura 
( 445 ), la particolare estenderebbesi al 
sedici per cento (1). 

455. Dalle quali resultanze osiamo 
concludere , che , trattata eoa quei, 
raoczsso, la meccarica olearia s' aprros- 

SIISEREEBE MOLTO IR ITAUA AL SCO PEBPE- 
ZIORAHERTO. 

(1) Colli ragione del la sopra cento 
comulando l'alira del 4 P*' risparmio 
della manifatlara, s' ha la composta del 16, 
come io altra occasiene anaunziammo. 
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PARTE TER/A 

AH1ICOLO h;imo. 

I 

I 

Spolpolèva e mactnoccit»lo^ ossia molino 
oleario con cui conteniporaneamenlc 
si separa la carne dal nocciohty e 
si riduce in farina il nocciolo stesso. 

§. I . Descrizione del molino. 

Al \otu «li :!/. Olioic»\ «:iregiial-| 
niente j»i è i! generale desldeno «lei paesi 
ollviferi,ci lusingliiamo di avere su(ld:&fat- 
lo, porgendo qui la descrizione «lei fn<»lin«i 
ideato dal can P. Stancooich.^ qual egli 
r espose al Congresso degli Scieniiali in 
E'Ireoze nel 1840. 

Questo spolpoìiva^ u molino, euu- 
sisle in una macina oiìizontale a mo- 
bile di legno del diametro «li piedi 5 , e 
del peso di libbre 100 circa di Vienna, o 
«li Plancia ; ed in altra macina immobi- 
le, pure di legno, 6, del diaim lio di pie 
di 5 , pollici 6, circondata da un cer> 
cbio e, deir altezza delle due macine, le 
quali sono coperte di latta per la nitidez> 
za. Esso è fornito del macinoccioto «lì fei<* 
lu ^ (i). Questo meccanismo viene «iispt»- 

(il Ora r autore sta riformando qiieiio 
tpolpoli«ii, e io costruisce tutto ili ferro, 
affine «li levare sPincoorenienti izromrtriri 
•i quali va soggetto il lr|(no, per quanto 
sia stagionato, c«»ni’ebl)«a riscontrare per 
ciperirnz-4. Avverte frattanto «ti avergli le- 
valo tutalmeiite il macinoccioln, Irorato da 
lui affano superfluo, poiché l'oliva frescn 
spogliali per intero e rimane il nocciolo 
privo «lei tutto di polpa, bianco, bello e 
nitido \ e prevalendosi della soppressione 
di della fona, ideò ed «segui ingegnosa- 
mente di applicare al castello uella parte 
superiore un altro ipolpoliva, in modo che 
eon OD solo manubrio si possa far girare 
e piacimento il solo apolpolìva ìntcrion, 
od II aolo superiore, o tulli due ad un 
tempo. Non poò per altro guarentire se la 
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c«>l porlo Tifir edifizio. come segue : 

[uan terreno, in cui cammina il ca- 
mallo ultaccuto al bilanciere y, che muore 
la leva u, e fa girare P albero y, a 
cui sono annesse le due ruote denta- 
te r, t nel primo piano. nel quale è 
collocalo il tnolioo spolpolioa suoi ac- 
cessori!. separato dal pian terreno, per 
.illontanailo dalle esalazioni del cavallo, e 
dagli e^creuienli che possono pregiudica- 
re I* cdio. Xel secondo piano C vi è Poli- 
va che si getta nella tramogi^ia 1, per 
aiiinenture la macina. Ad un giro del ca- 
vallo II, ossia della mola r, di den- 
^ti 60, la quale s' ingrana nel locchcllo s, 
di fusi 6, la macina a fa dieci giri; cd 
al giro della ruota /, f, di denti 1 S, che 
s' ingrana nel rucchcllo n , di fusi 6 , 
il macinocclolit gira tre Tolte. Si esegui- 
scc il lavoro ponendo P «diva nella tra- 
moggia I , la quale regolarmente cade 
nell* imbuto A, e passa sotto la macina 
mobile ii, ove si separa la polpa o carne 
del nocciolo, la quale [>ol[)a passa [*er li 
raggi X. della mucina inferiore nell’* im- 
buto «/, c t|uindt nel lecipicnle e. (Tavo- 
la CLXIl,^*^. 1 e 3). 

Contempui aueamcole le ossa se- 
parate dulia polpa, per il conduttore f 
passano nel macinocciolo y, nel quale 
vengono ridui ti in farina i noccioli, e que- 
sta futina cade nel recipiente h. 

Lu polpa levala nel deposito si 
passa ad un torchio, da spremerne P olio 
«Iella prima possibile perfetta qualitii ; e 
lu furina de** noccioli si porta ad altiu 
torchi«> perla spremitura delP olio di se- 
conda «juaìilà inferiore. 


forza «li on uomo bavli a tifTatlo «loppio 
lavoro, ma proroeUe di dare a«]vau«la noti- 
zia «li ogni cosa ncIU sua Storia genera^ 
le deir olisco olearioy già annunziaU. 
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§. Q. Utilità dello ipolfiolU-a e del 
macinocciolo. 

i.** Lo spolpoìlro IcTO Ta polpa 
oll'olira per somministrare T o/j’o finn, 
ehe si ritrae uniramente dalla polpa, per 
sentimento di tutti gli antichi e moderni 
autori, e della pratica. 

a.° Contemporaneamente si riduce 
in farina il nocciolo e la mandorla per 
trame Volto inferiore, se si credesse op- 
portuno di farlo ; mentre noi riteniamo 
per fermo la superfluità, fondato sulla os- 
servazione. che il nocciolo non dà nulla 
di olio, c che la mandorla ne contiene 
appena una censessanlcsima parte, la 
quale viene assorbita dall'arida fauna del 
nocciolo; e ciò mi conferma la pratica 
dì alcuni proprietari! dell' Istria, i quali 
fanno coll'acqua hoìlente l' olio, senza 
macina e senza torchio, rrstamlo le ossa 
intere, ed assicurano il prodotto mag- 
giore. L'olio però è ili qua'it.à più infe- 
riore. I)a questi noccioli, vestili di qual- 
che residuo di polpa, se ne può levare 
1 ’ olio colla bollilum in una caldaia; e 
quindi inutile peranco il frullino, di cui 
si fa uso in alcune località. 

5 .° La macinatnra si eseguisce in 
un decimo di tempo minore del tempo 
impiegato culle macine fino ad ora usi- 
tate, quindi in 24 macina, 

un decuplo prodotto. 

4. *’ Con un cavallo, nel modo pra- 
ticato in tutti i paesi oleiferi, prisi del- 
l'acqua, non si fattura in 24 ore, che 2, 
ove S, 4 cil al pili 5 barile di olio. 

5 . ° Nel mulino in parola, con un 
cavallo e con una macina sola, si possono 
fatturare in 24 ore paste di oliva per 
barile 40 di olio, parte finissimo, e parte 
inferiore. 

6 . ° Con questo mulino un cavallo 
può girare 4 e più macine, mentre la 
resistenza è minima; poiché una diqne- 
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ste macine non pesa libbre di Vienna o 
di Francia 100, rhe, per le 4 macine, 
sono libbre 4 00 di resistenza, quandq 
nei molini nsitati generalmente, la ruota 
o mula verticale pesa oltre libbre 3 ooo, 
la quale deve essere girata da un cavallo. 
La pianta delle 4 macine si scorge nella 
fg. 2, Tav. CLXII. 

7. ” Il cavallo fa due giri nel cam- 
mino circolare, mentre la mola o ruota 
verticale ne fa un solo. Nel nostro moli- 
no, all' unico giro del cavallo, la macina 
orizzontale ne fa dieci, quindi maggiore 
lavoro e rapidità di tempo. 

8. ” La ruota o mola verticale, cam- 
minando nel bacino colla sua circonferen- 
za, è diflìcullata dalla resistenza de! noc- 
cioli nella SU I rotazione, mentre la macina 
qui proposta è pensile sopra un perno 
centrale, e di facile movimento, e si può 
alzare ed abbassare come la mola roma- 
na, ma con diiTercnte meccanismo, ed 
inoltre .separa la polpa dalle ossa, ciò 
che non eseguiva la mola romana, e gira 
con mngg'iore rapidità della romana sen- 
za riscaldare la polpa. 

9. " Questo molino, costruito in pic- 
colo, è poitatile, diviene di grande ru- 
rale economica comodità pegli usi dome- 
stici di piccola tenuta, essendo ristretto 
in volume, di breve dispendio e di facile 
inoTimentu a mano, mediante un manu- 
brio, ojipure con più collocati a raggi 
nella ruota in.fg. 5 , Tav. sudd. 

10. °E fli pronto rapido lavoro, 
colla forza motrice di un solo cavallo, 
riestinatu a pubblico concorso , fornito 
di quattro e più macine, fatlura I' oliva 
contemporaneamente a più concorrenti, 
applicando una macina per ciasebedu- 
no, e quindi somma pubblica e privata 
soddisfazione, per cui diviene iuteres- 
sanle per formare nn edifiziu o mulino 
oleario da rendere infruttuosi gli usilati 
frantoi. 

1 1 . ° -Nei ' fraiUoi o molini finora 
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luiUli, la faltamione delToIio ai pro- 
trae, col lavoro oootioao, sino a maggio, 
in pregiudizio della perfezione dell'olio, 
e talvuka per sd meri j qualora, col no- 
ctro molino, la medesima quantità di oliva 
si può macinare in un mese ; e seguire 
l'andainenlo della raccolta in modo, ebe 
quanta oliva giornalmente si raccoglie, si 
può quasi giornalmente fatturarla per ot- 
tenere l'olio eccellente, non pregiudicato 
dalla fermentazione delle olive ritenute 
per più mesi senta potersi condurre alla 
macinatura, ebe non può prestare un ra- 
pido giornaliero servizio, soddisfacente 
alla volontà dei concorrenti ; e perciò un 
solo di questi molini può soddisfare al 
pubblico concorso dd proprietarii del- 
l'oliva, in luogo di I o e di 3o frantoi o 
molini usitati, e ebe vi fossero attual- 
mente in una città olearia. 

13.® Finalmente, l'utile dei privati 
concorrenti diviene vistoso, poiché pa- 
gandosi attnalmente nd frantoi, per la 
fatturazione dell'olio, barile i , ebe cor- 
risponde, all indrca, ad una mina di Ge- 
nova o ad una millerola di Provenza, per 
ogni I o barile venate ; in questo molino 
sarà sufficiente contribuire barile i per 
ogni 1 5 barile. 

1 5.° Risulta da tutto ciò, ebe il 
miovo mulino originale, di mia invenzio- 
ne, rbe io chiamerò dal mio nome Stan- 
cm’ichiano, è delia più alta importanza 
relativa alla finezza dell'olio, al risparmio 
del tempo ed alla privata economia. 

§. 3. Del lorchio o strettoio. 

Spolpata l'olis-a, e macinali separa- 
tamente i noccioli, se si credesse di uti- 
lità, conviene alla nostra economia olearia 
un lorchio, ebe per la sua costruzione, 
facesse una pronta pressione corrispon- 
dente alla pronta spulpazione dell'olis'a. 
Questo passo alla perfezione olearia, sem- 
bra compiuto, poiché da molti fogli fu 
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annunziato, che in Napoli, il Grancese M. 
fiuMiRns ottenne un privilegio per l'intro- 
duzione in qud regno di uno strettoio, 
colà adottalo, il quale, i.° impiega un 
quinto dal tempo minore dell'ordinario ; 
3.° la quantità dell'olio spremuto è mag- 
giore di un terzo ddia consueta ; 3.® la 
qualità dell'olio è migliore (Osservai. 
Trìestino,n.°4 1 5 del 35 gennaio i84o). 

Non se ne può dar verun ragguaglio, 
dappoiché il suddetto signor Ravanat 
non credette di rispondere a una lettera 
gentilissima e circospetta che lo Stanco^ 
oich gli diresse ; ma il torchio idraulico 
sembra, senza eccezione, il migliore di 
tutti per la sua cfGcacia di oltre ioo,ooo 
chilogrammi di forza. 

§. 4- Delle bruscole e sporte. 

Devesi convenire, che 1' uso del- 
le bruscole o sporte non è dei miglio- 
ri. Non attedieremo il lettore con criti- 
che osservazioni , ma diremo soltanto 
che da qualche tempo nei Genovesa- 
to, si fa uso di una bussola o botticella 
o gabbia a doghe di legno, e taluna di 
(ei'ro, e che il signor Brillandi di Arez- 
zo, nel I 835, propose l'uso di questa 
gabbia di legno o di ferro, la quale fu 
adottata nel i83;i dal marchese Riccar- 
di in luogo delle sporte o bruscole ; e 
che il cav. marchese Cosimo Ridolfi, be- 
nemerito per l'istituto pratico agrario di 
Meleto, mi scrisse di recente (è sempre 
io Slancooich che parla) di aver adottala 
una gabbia di ferro, e che se ne trovò 
benissimo col risparmio delle bruscole o 
sporte di giunco marino. Io ne vi'li in 
Brescia or è poco ima di ferro a doghe, 
e ad uso del ricino, maeslrcvolincnte 
lavorata dal fabbro-ferraio Bertelli. 

In questa forma sembra l’arte olea- 
ria ridotta all'apice della sua perfezione, 
e di non avere soltanto imitato, ma emu- 
lato e superalo gli antichi Romani. 
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tacco chiuso e stretto dalla tanaglia, e la 
ARTICOLO SECONDO tanaglia «tessa aperta nella 6 t. 

Costruitone del sacco t della cassa me- §. 3. Casta metallica di sfogo, 
tallica di sfogo pel torcliioliva ori%- 

lOnlale portatile domeetico. Considerando che le superficie dei 

tacchi rerticalmente collocali si comba- 
§. I . Sacco. ciarano l'uno coll'altro, e maggiormente 

culi' aumento della pressione, pensai ad 
Per ovviare agli incun\eu!enti, ed un mezzo da interporsi fra sacco e sac- 
nltcncre una pronta e rapida estrazione co, afBnchè da tutta la superficie dei 
ib'U' olio, opportunissimi di vengono i medesimi avesse l' olio vie di pronta 
sarchi qui ideati, e le casse metalliche uscita senza portarsi all' estremità degli 
di foga. stessi tacchi, per cui derivar ne potesse 

Questo sacco di grossa tela di rana- una spedita e pronta pressione nella tor- 
pe è costruito di una continua tessitura, chiatura, lungi dalla comune lentezza e 
oppure altrimenli, cucito nel fondo, ed perdita di tempo. 

anche ad un lato, secondo la qualità della A questo fine ho ideato e fatto co- 
tela; ha di grandezza un piede e mezzo per struire una cassa di latta di un piede e 
lato, non ripiegamlosi sopra sè stesso, ma mezzo per lato, grandezza uniforme a 
fornito alla bocca di una forte orlatura cu- quella dei tacchi. Questa cassa, che io 
cita all' intorno. Si riempie di polpa nella chiamo cassa di sfogo., è formata di due 
sua totalità, e chiudesi la bocca del medesi- latte, ossia pezzi di lamierino stagnato, 
mo lungitudinalinente con una tanaglia di sopra ciascuna delle quali vi sono uniti 
acciaio di un piede ed otto pollici in lun- a regolarità alterna dei travicelli di ferro 
ghezz.'), mastiettala con arpione da un la- della grandezza stessa, collocati longitu- 
to mobilmente, aprendosi e chiudendosi dinaimcnte e verticali dall’ allo al basso 
a piacere ; ed all' altra estremità delle di linee due per ogni Iato, ed in modo, 
braccia vi ha una piccola cavicchia bu- che fra ciascuno di questi travicelli vi re- 
cata, la quale entra per un foro dell'e- sta una via n canale egualmente di linee 
slremilà dell'altro braccio, a cui sta an- due in larghezza, le quali vie sono trafo- 
nessu un girevole uncino,, la cui punta si rate alla distanza di un furo all' altro di 
fa entrare nel foro della cavicchia, e chiù- lince tre. Questi due pezzi di latta sono 
de strettamente le due braccia della ta- staccati, e ciascheduna latta disposta in 
naglia. morlo, che i travicelli dell’ una comba- 

Coo questa tanaglia, riempiuto che ciano fra i due ordini dei fori dell' altra ; 
sia il sacco, si stringe la bocca del meda- si vedono dall' alto al bosso tanti canaletti 
simo, e si chiude coll'uncino. Essa è tal- di due linee in larghezza verticali sepa- 
mente condizionata , che la posta non rati uno dall'altro dai rispettivi travicelli, 
esce, né può uscire ; e siccome questa In questi canaletti di ambedue le 
tanaglia è due pollici più lunga della lai- superficie vi sono disposti i fori equidi- 
ghezza dtd sacco, cosi laleralmenlo ne stanti . Combaciale queste due (amine 
avanza un pollice per lato, col quale pog- nel modo indicato, vengono assodate con 
già sopra il turchioliva, e rilieoo sospeso opportuno congegno di due uncini ; e 
perpcndiculariiieute il succo stesso, ^ella nella circostanza che fosse (T uopo pulir- 
Tav. CLXIII,_/i^'. 4 s si osserva questolle nell’ interno, si apre il congegno, d(vi- 
Dt%. ttydgric., 17* 4 ’ 
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(Iesi la cosia di sfogo in due parti eguali, 
e si veggono i travicelli locati metà sopia 
lina latta e metà sopra l'altra. La Jig. 5, 
Tav. CLXIII, dimostra le parti interne 
di detta cassa di sfogo cogli alternanti tra- 
vicelli e rispettivi fori, per i quali dalle 
superficie dei sacchi compressi, 1 ’ olio e 
r acqua di vegetazione direttamente en- 
trano nella cassa di sfogo, e grondauo 
verticalmente nel sottoposto recipiente. 

E quanta sia l' importanza attiva di 
cpiesta cassa di sfogo, basterà I' osservare 
che ciascuna superGciedi essa cassa, è for- 
nita di 6 ooo fori di sfogo, che formano 
in ambedue, fori ia,oqo ; e siccome nel 
torchioliva di cui parleremo, vi sono 1 9 
di queste casse alternanti con iS sacchi, 
come nella i,Tav.sudd., sono segnati 
da I a 1 8 i sacchi nel torchioUiVi fornito 
di essi, cosi si avTanno nelle 19 casse di 
sfogo, fori aa 8 ,ooo facienti altrettante 
vie di sfogo, per le quali, nella compres- 
sione del torchio, troveranno l’olio e l’a- 
cqua di vegetazione pronta ed immediata 
uscita, senza il lento passaggio dal cen- 
tro alla estremità o circonferenza dei sac- 
chi ; e direttamente per i canali verticali, 
scoleranno nel sottoposto recipiente. 

Resulta ad evidenza l' importanza 
di questa cassa di sfogo, e che questo 
metodo per la sua pronta attività, utile 
diviene pure da praticarsi colla pasta del- 
r oliva, in qualunque forma fosse tritu- 
rata, eziandio per i mulini comuni a mo- 
la verticale ; e molto meglio per la polpa 
sceverata dai noccioli, che ne diminuisce 
la metà del volume, e produce la metà 
di risparmio. 

articolo terzo 

Torchioliva ossia torchio oleario 
oriuonUtle domestico portatile. 

§. I . Descrizione del torchioliva. 

Premessa l’ intelligenza del sacchi 
c della casse di sfogo resta da conoscersi 
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la costnizione del torchioliva, il ijic le 
apparisce dalla Tav. CLXIII, _/%■. i, ed 
ha lunghezza piedi 6 , a, b, altezza piedi 
3, b, c, e larghezza piedi a, c, d, ed agi- 
sce premendo lateralmente. 

Un cilindro, metà costruito a vile 
maschia, e metà liscio e, f, scorre colla 
parte liscia per il foro del lato g, e Uallru 
metà a vile maschia entra nella vite fem- 
mina infusa nella stabile parete h. La 
estremità di detta vile maschia J" e gi- 
revole, attaccala alla panca u tavolone i 
scorrente, sostenuto alta medesima dire- 
zione verticale da un interno garganie. 

Alla vile maschia J è unita la 
ruota dentata K del diametro di piedi 
2 , che s’ ingrana nel rocchello 1 scor- 
revole sopra I' asse quadrato m, il qua- 
le rocchello è fornito di un rialzo circo- 
lare, per cui, avanzando la vite maschia 
J e con essa la ruota A' spinge nel 
rialzo del roechello l che precede con- 
temporaneamente nel cammino, scorren- 
do sopra il proprio asse (piadrato m. 

All’ estremità dell’ asse stesso vi li.v 
unito un altro rocchello n, fatto a denti 
seghettati, il quale è obbracciato dalla 
leva o, che ha nel suo seno un mobile 
dentello, il quale, alzando l’estremità del- 
la leva o, cade nell’ incavo del seghettato 
rocchello n, c premendolo la stessa, fa 
girare l’indicato rocchello seghettato 
e con esso il rocchello dentato /, e per 
conseguenza la ruota A, e colla ste>sa 
la vite maschia f, la quale, avanzando 
nella vite madre A, spinge il mobile ta- 
volone, ossia panca /, stringe e preme 
l’apparato dei sacchi del num. i al 19 , 
contenenti la pasta delle olive, e stringe 
insieme le intermedie casse di sfogo me- 
talliche dalle quali, per i fori indicati dei 
canaletti verticali, entrando 1’ olio e I’ a- 
cqua di vegetazione, colano e l’ olio « 
l’acqua verticalmente nel sottoposto vas- 
sojo quadrilungo di latta p, inclinato :il 
centro verso il canaletto y, per cui si 
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vem e cade il liquido nel recipiente che 
vi si sotlupunc. 

Nella circostanza necessaria di for- 
za maggiore, s' introduce I' asta r nel- 
r anello che si vede all' estremità della 
leva o , ed allora coll' asta stessa po- 
traoDo due uomini, e più ancora, pre- 
mere sopra la leva o, non solo colla for- 
za naturale delle braccia, ma inoltre colla 
forza e peso del proprio corpo, che au- 
menterà la pressione ad una potenza dì 
oltre libbre io,ooo di forza. 

Volendo svitare, dopo fatta la pres- 
sione, ti spinge il rncchello / verso /i, 
liberandolo dalla dentatura della ruota 
K, la quale fornita eli sei manubri ver- 
so g, si gira, iodipendeutcniente dei roc- 
chelli m, n, e per conseguenza della leva 
stessa ossia vite o, e si scarica il torchio 
e quindi rinnovasi I' operazione. 

Avvertirò per Goe che le viG, laj 
ruota, i roccbellì, la leva e I' asta devo- 
no tutti essere costruiti di ferro. 

§. a . y^ltri meui di polenui per la 
pressione. 

Volendosi aumentare la forza o po- 
tenza, si potrà pervenire allo scopo, i 
coll' aggiungervi al suddetto meccanismo 
lina serie di ruote a piacere per cui, si 
diminuirà è vero il muto, che in tale 
operazione nou è concludente, ma si avrà 
accresciuta la potenza che molto interes- 
sa; a.“ coll’apporvi, invece della vite, un 
pistone idraulico col respetGvo stantuffo, 
nella stjssa località, nella quale si trovauu 
collocate la ruota A', la vite J, ed il 
rucchello /, m il qual pistone sommi- 
nistrerà la potenza a piacere, relativa al 
diametro che si vorrà dare al medesimo, 
essendo questo meccanismo incompara- 
bilinente il più facile, il più putente dì 
tutti i mezzi Gno ad ora usati per attiva- 
le qualunque pressione. 
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§. 5. Confronto economico degli attuali 
molini e torchi oìearii collo spolpoliva 
e col tordiioliva. 

Nella Toscana, secondo il sig. Bril- 
landi di Arezzo (i), il valore dì un moli- 
no da olio, escluso il fabbricato, o locale, 
compresi soltanto il frantojo e lo stret-, 
tojo, a vile di legno , cogli utensili cor- 
rispondenti, fu calcolato a scudi toscani 
Coo, pari a 5,^63 lire nostre. 

Nell’ Istria, a Rovìgno, fu eretto nel 
1839 , un ediGziu oleario, fornito di mo- 
lino e torchio, ec., il quale ascese al va- 
lore di fiorini .àustriaci 8000, pari a 
lire 18,370 ; avvertendo che il solo 
torchio, a vile di ferro, fabbricalo in 
Trieste, costò fiorini 1900, pari a lire 
4i959- 

I qui descritti spolpolioa e torchiolioa 
domestici portatili non esigono apposito 
fabbricalo, ma possono essere collocati al 
pian terreno di ogni abitalo, od altrove, 
senza dispendio nè incomodo , e tra- 
sferid a propria volontà. Lo spolpoliva 
fornito di oltre 3oo pezzi di ferro lavo- 
rato può ascendere, all' incirca, a Gorini 
3 So, e forse meno. Altretlaolo, per ap- 
prossimazione, può valere il lorchioliva, 
che in ambiduc si ridurrebbe alla som- 
ma di Gorini 5oo, par! a lire i,3o5. 

Dietro questa esposizione, ciaschedu- 
no può farne il confronto, di cui ci dispen- 
siamo, e giudicarne a piacimento. Diremo 
bensì, per fine, che con quesG spolpoliva 
e lorchioliva, oltre alla comodità di fat- 
turare 1’ oliva a piacere, si ottengono, 
nella fatturaxione, non solo economia di 
denaro e di tempo, ma pure perfezione 
dell’ olio. 


( 1 ) Billandi, La separazione deltolia 
dalle ofiVs.Ctp. V.p. 8, Montepulciano, |835. 
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OLMO ; Vlmiis. 

Che cosa sia. 

Genere di piante singularì, le quali 
maturano i «emi prima die sienu avilup- 
pate compiutamente le foglie : fatto uni- 
co negli alberi di Europa. 

Cìassififa%ione. 

Appartiene alla classe T. (penlan- 
dria), ordine II (digynia) del sistema di 
Linneo, ed alla famiglia delle amaran- 
toidi. 

Caratteri generici. 

Calice campanulato, a 4 o 5 denti, 
persistente, colorato ; corolla mancante ; 
samara quasi orbiculata , membranosa, 
iton un solo seme in forma di lente. 

Enumera%ione delle specie. 

Questo genere contiene otto o die- 
ci specie molto pregevoli per le qualità 
del loro legno. 

O. ALATO ; UL alata, Mich. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovali, acute -, fronde guerni- 
te dai due Iati opposti di una prominen- 
xa sugherosa sfrutti pelosi. 

Dimora. 

Originario della Carolina, non si 
alza multo. 

O. ALTICOIDE, Bosc. 

Caratteri specifici. 

Foglie più allungate, più profon- 
damente dentellate, e soprattutto più ine- 
guali alla loro base, che la specie comu- 
ne ;fronde dell' anno precedente striate 
di grigio. — Non si conosce di queste 
specie che la sua varietà screziata. 

O. AMERICANO ; VI. Americana, 
Michaux. 

Caratteri specifici. 

Foglie lucenti, profondissiinamente 
dentate •, fronde gracili e pendenti. 

Dimora. 

Originario dell' America settentrio- 
nale. 
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Dimora. 

Richard lo vuole originai io >lel- 
I' America. 

O. COMUNE ; VI. campestris. Limi. 

Caratteri specifici. 

Scorta grinzosa ; rami numerosi ; 
foglie alterne, ovate, scabre, seghettate, 
ineguali nella base, picciulate •, fiori lun- 
go i rami, scagliosi, io gruppi sessili, di 
un colore biancastro. 

Farietà. 

Fra le varietà dell' olmo si di>tin- 
guono : 

I. L' olmo a foglia larga ; Vlimis 
latfolia. 

Caratteri particolari. 

Rami allungati , alcuni dei quali 
pendenti sfoglie ovate, aguzze, larghe, 
inegualmente dentate , un poco pube- 
scenti al di sotto ; scorta fungosa. 

II. L'olmo a foglia stretta ; Vimus 
striata. 

Caratteri particolari. 

Foglie più [liccole della precedeut* 
ed assai più scabrose. 

III. L' olmo a fibra intralciala. 

Caratteri particolari. 

Foglie larghe; semi più piccoli che 
nelle altre varietà dell' olmo, olti-e ad 
essere in poca quantità sulla pianta, e in 
qualche anno mancanti ancora totalmente. 

IV. L' olmo piramidale ; Vimus 
modiolina. 

Caratteri particolari. 

Foglie piccole ; rami disposti io 
modo che 1' albero pr ende la forma pi- 
ramidale. 

O. FULVO ; Vimus fulva, Mich. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovali, bislunghe, assai in- 
crespate, pelose, lunghe più di due pol- 
lici ; polloni e giovani fronde pelasi^ fio- 
ri circondali di peli fulvi. 

Dimora., 

Originario dell’ America settenlriis- 

nale. 


Digitized by Googl 



O L M 

O. PEDUACOLATO; Li tfftisa. 
Wild. 

Caratici i syecijici. 

Fiori oltBudri (jortati da liiiiglii pe- 
dunculi penderti •, fi itili ciliali agli urli. 

O. SUGHERO; Vt. subcrosa. Willd. 

Caratteri specifici. 

Fronde di due, tre o quattro anni, 
pili o meno coperte di promiiiene, di 
una natura e di un calure multo analoghi 
a quelle del sughero ; fiori di tre o quat- 
tro slami ; frutti fisci. 

Coltivaiione. 

L'olmo comune ama la pianura più 
che i luoghi elevati, i fondi freschi senza 
essere umidi nè paludu>i, le terre consi- 
stenti, sostauziose, ma non già le grasse, 
le argillose, le cretacee. Nei tempi antichi 
le rive dei fiumi e i terreni scoscesi era- 
no adornati di quest' albero , ma al pre- 
sente o s' incontra dì rado, ovvei'o in 
tali situazioni non si vede che stentato, 
e di una forma poco vantaggiosa. La 
cattiva cultura (dice il Gallinoli), che 
r ha ingentilito ed il bisogno continuo di 
reciderne i rami per mancanza attuale 
dei boschi, sono probahilmente la cagio- 
ne per cui oggi richiede maggior riguar- 
do sì per la natura del fondo, che pei' 
una migliore esposizione. Si propaga per 
barbatelle, per polloni, per margotti e 
per seme : quest' ultimo mezzo è il più 
adattato, perchè le piante riescono più 
belle e più durevoli. Questo seme si rac- 
coglie in maggio, quando è ben maturo 
(Io che viene indicato dal suo cadere fa- 
cilmente dall' albero), e si semina subito 
molto fitto , ricunprendulo appena. Il 
terreno per riceverlo deve essere profon- 
damente lavorato, non molto concimato, 
ma ben diviso. H semenzajo dee mante- 
nersi fresco, adacquandolo se bisogna, o 
cuopreodolo con paglia trita, o con bor- 
racina fino che non cominci la sementa 
a germinare : ordinariamente ciò accade 
dopo 5 o 6 giorni, e le giovani piante 
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possono già avere nell' autunno del me- 
desimo anno circa un uiezzo braccio di 
altezza. Conviene spesso sarchiare i |>ic- 
coli oìmL ma ciò con delicatezza per non 
offendere loro le radici. Uopo i K mesi 
dalla sementa, sono in grado ili essere 
trapiantati nel vìvajo alla distanza dì po- 
co più di un braccio fra loro, e quando 
hanno acquistato nel tronco la grossezza 
del uiauico di una vanga si piantano nel- 
le fosse andanti gin preparate : in ambe- 
due le accennate trapiànlagioiii è neces- 
sario di non recidere il fittone, nè Hi to- 
gliere la cima, perchè dalla sezione delle 
radici ne scaturiscono multe altre che in- 
comodano il terreno, e per la mutilazio- 
ne del tronco u dei rami ha luogo d'in- 
trodursi nell' interno della pianta I' nnii- 
diuà, per cui si vizia il sugo ; se pure 
non si voglia supporre, che quest'albero, 
a cui è sempre molesto ' un taglio indi- 
screto, e specialmente una grande ferita 
nella sua gioventù , non s' indebolisca 
ollremodo per un trattamento cosi con- 
trario generalmente ai fiori della natura. 
La piantagione degli olmi a dimora è be- 
ne eseguii la in novembre piuttosto che in 
marzo ; la distanza da uno all' altro può 
essere maggiore o minore, secondo il me- 
todo di coltura a cui sì destina. Ove sì 
pianta a filari nei campi all' oggetto di 
maritarvi la vite, e dove sì comincia a 
mutilarlo dopo pochi mesi che è pianta- 
to, e seguitando poi senza pietà tutti gli 
anni, si può porre anche alla distanza di 
I o a z 3 braccia, non facendo in tal mo- 
do molta umbra : ma dove si lascia cre- 
scere a suo talento, e dove la potatura è 
regolata ogni 5 o 6 anni, dee piantarsi 
assai più distante. Un olmo in tal modo 
trattato (è sempre il Gallixioli che parla) 
vive anche più di loo anni, acquista un 
tronco grosso, ed il legno ne risulta più 
duro e di miglior qualità ; ma se il bi- 
stro costringe ad nna mutilazione non 
interrotta, e a far credere che all' età di 
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jiucu piu di 70 anni sìa T albero gianto 
alla su:i pi'iTezione, non st ulteiTd mai da 
esso un vantaggio reale. Per qnanlo pero 
richieda I’ olmo di esser potato modcra- 
lanieale, non è per questo che anche 
nella sua giuvcotii non abbisogni di es- 
sere allargato, e liberato lino all’ altezza 
di IO a 1 a braccia dai rami inferiori, e 
da tutti quelli che turbano la simmetria 
della pianta. 

Le barbatelle ed i margotti si pos- 
S(mo piantare nel febbrajo e meglio nel 
novembre, ma riescono più lentamente 
dei polloni, che nascono al piè dell’ albe- 
ro, e che si distaccano a guisa dei ma- 
gliuoli della vile, tanto per farne dei vi- 
vaj, quanto per porgli al posto, se sieno 
molto grossi. Ma, come abbiamo detto 
supcriorniente, le piante venule in tal 
modo sono molto inferiori a quelle deri- 
vale da seme. 

Vsi. 

Sebbene molti dei nostrì alberi in- 
digeni non manchino di essere somroa- 
incnle pregievoli per 1 ’ utile del loro le- 
gno, non è a tal riguardo ad essi inferiore 
I olmo comune, che nell' arte di fare i 
carri e le carrozze si rende, per cosi di- 
re, indispensabile ; ima tal pianta però 
non dee alteiTarsi se non ha più di 70 
anni, e non è apprezzabile se ha vegeta- 
lo in un fondo umido : è poi somma- 
mente necessario che dopo il taglio sia 
bene stagionato, non richiedendo meno 
di 6 anni per giungere a quella perfe- 
zione opportuna per comporre dei lavori 
stabili. Adoprando il legno verde, ovve- 
ro tenendolo immerso nell’ acqua, all’ og- 
getto di lavorarlo meglio , ne accade che 
dopo pochi mesi si ritira in modo che 
conviene porre di nuovo nelle mani del- 
arteQce le opere da esso fatte. 

Ma non è I’ olmo apprezzabile sol- 
tanto per r utile del suo legno ; I’ ombra 
eh’ esso produce lungo la strade maestre, 
è utile agli uomini e agli animali, ripa- 
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|r.indoli dagli ardori estivi ; dee parimenti 
considerarsi come pianta di adui nauienlo, 
mentre impiegalo nei gran giardini è su- 
scettibile per la pieghevolezza dei suoi 
rami di prendere tutte quelle forme a 
cui si voglia destinare ; le potature ese- 
guite in un mudo discreto e regolare, 
qualunque sia lo scopo per cui si coltivi, 
procurano un grand’utile, fornendoci del 
buon combustibile ; anche con le sue fo- 
glie si può al bisogno nutrire il bestiame, 
sebbene il loro miglior pregio sia quello 
di formare un ottimo terriccio, e di ac- 
crescere la massa dei concimi ; la varietà 
a /oglia larga ha il legno leggero e poco 
adattato per quei lavori che richiedono 
una certa validità : può essa però ador- 
nare i viali, avendo anche la qualità di 
crescere presto; la varietà a foglia sUetla 
è atta a formare le siepi, ed il suo le- 
gno è di buona qualità, e sufficientemen- 
te duro ; la varietà a fibra intralciata si 
rende assai raccouiandabile per il suo 
legno che ha le fibre strettamente tes- 
sute, si lavora bene, dura multo tempo, 
ed è rapace di essere impiegato per i 
carri, per le macchine e per altre opere 
che richiedono la massima validità : final- 
mente, la varietà piramidale è ricerca- 
ta per formare viali a motivo della sua 
forma. 

OLOSTEO OMBRELLATO ; Ho- 

losleum umbellatum. 

Piccola pianta della famiglia delle 
cariofillee, che cresce nei campi, o sopra 
i muri. 

OMASO, CE^TO-PELLE, CENTO- 
FOGLI. (Zooj.) 

E questo il terzo stomaco degli ani- 
mali. Situalo nel Iato destro della cavità 
addominale, tra il reticolo e I’ abomaso, 
un poco superiormente a questi due ven- 
tricoli ed al sacco destro del rumine, 
I’ ornato, ripiegato sopi-a sé stesso, tiene 
ima direzione obbliqua dall'alto al basso 
[e dalla sinistra alla destra ; ed appoggia. 
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!n poca estensione sulle pareli <lel c< s'n-^ 
tu posteriore, ed è in parte ricoperto dal 
legato in questa situazione. 

Le dimensioni dell' omaso nei mo- 
nofalangi sono presso a poco eguali a 
quelle del reticolo ; e nei difalangi è 
comparativamente più |>iccolo : in quelli 
è elittico, ed in questi è di figura ovale. 

A bene indicarne In sua struttura 
è uopo dividerlo in estremità in Jaccie 
ed in incurvatnre. Le estremità coi ri- 
spondono r una all' orifizio posteriore 
del reticolo, e 1' altra inferiore airnrifizio 
anteriore AeW abomaso ; notisi che atte- 
sa la direzione obbliqua di questo ventri- 
colo, le due estremità si trovano un poco 
laterali ; le facete sono leggermente ap- 
pianale ; r una anteriore corrisponde al 
fegato ed al costato ; e l’altra posteriore 
si appoggia al sacco destro del rumine. 
Le incurvature ameodue formate dallo 
spazio esistente tra le estremità o gli ori- 
fizi!, la maggiore tondeggiante aderisce e si 
trova fissata sull'abomaso ed al sacco destro 
del rumine mediante un prolungamento 
epiploico ; mentre la minore leggerissima- 
mente incavata corrisponde in gran parte 
all' incurvatura minore del reticolo ed al- 
1’ estremità anteriore dell' abomaso. Le 
membrane del primo e del secondo sto- 
maco sono comuni al terzo, nel quale of- 
frono identità dì nomi, di soprapposizio- 
ni, di proprietà e di usi. La peritonea le 
stabilisce le superficie esterne perspirato- 
rie ed assorbenti di questo ventricolo. 
Le fibre proprie della membrana musco- 
lare sono intralciate e dirette in modo 
che contraendosi promuovono la progres- 
sione delle sostanze alimentari dall' orifì- 
zio superiore verso 1’ inferiore, e questa 
stessa membrana è anche comune alle la- 
mine o fogli, i quali formano parte del- 
l'organizzazione interna di questo ventri- 
colo. La cavità interna dell’ omaso, con- 
siderata a nudo, corrisponde alle dimensio- 
ni esterne già arcennate tanto rapporto 
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.ai difiilaiigi maggiori qu.vnln ai minori ; e 
ta sua organizzazione è atfalto «Uvei sa 
da quella dei due primi stomachi e del 
quarto. Cotesta cavità riscontrasi quasi 
interamente occupata da una nioltitu'linc 
di lamine o tramezzi configurati a guisa 
di fogli uniformi nella loro composizione, 
ma diversificanti nella figura, nelle <U- 
mensioni e nella moltiplicazione. .Sebbe- 
ne siano formati da altrettanti prolunga- 
menti duplicati dalla membrana follicolo- 
papillare, ciò non per tanto s’ incontrano 
alla base di essi moltissime fibre della 
membrana muscolare. Sono queste diret- 
te trasversalmente ed obbliquamenle ; ed 
intersecate ad angolo acuto .si propagano 
nella sostanza ih delti tramezzi, dei qiiaK 
dirigono i movimenti. Coleste laminose 
espansioni occupano più particolarmente 
l' incurvatura maggiore, ed in parte le 
due faccie del viscere, e sono dirette ob- 
bliquamente daH’alto al basso, e dall'ori- 
fizio superiore all' inferiore. La porzione 
non ricoperta da detti tramezzi si è quel- 
la corrispondente all’incurvatura mino- 
re, là dove si stabilisce la continuazione 
della doccia esofagea. I meno sporgenti 
s' incontrano riuniti in qn maggiore o 
minor numero, secondo le situazioni ; 
mentre codesti gruppi di tramezzi più 
piccoli e disuguali in larghezza ed in lun- 
ghezza sono divisi di distanza in distanza 
da un tramezzo molto più largo, il quale 
sopravanza più o meno i primi, secon- 
do che sono più eentrali al viscere o più 
vicini agli orifizìi. I lembi liberi di questi 
tramezzi corrispondono tutti al centro 
della cavità dell' organo ; sono panilleli 
fra loro; siegiiono, uniformandosi alla 
figura della cavità, la medesima direzione 
dall' alto al basso ; mentre la loro lar- 
ghezza diminuisce rispettivamente nei 
pìccoli e nei grandi a misura e di mano 
in mano che dal centro della cavità si re- 
c.'iuo verso gli orifizii. Si mostrano più 
moltiplicati e più riuniti nell' orifizio 
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supeiioic, In guisa che cosliliilscono in 
f|nesr iinboccalura ilei lelicolo una niol- 
titinllm: Hi solchelli propri! a restringer- 
ne maggiormente P ailito, e bH opporsi 
ni libero passaggio delle sostanze alimen- 
tali non abbastanza spezzate, le quali dal 
secondo tendono a penetrare in questo 
terzo ventricolo. Tutto al contrario sono 
più pici'oli, molto più rari, e quasi can- 
cellali ncU’ orifizio inferiore, mediante il 
qu. le si stabilisce la comunicazione cul- 
P abomaso ; essendo d' altronde questa 
seconda imboccatura di forma circolare e 
più spaziosa della prima. 

Tutte le superficie di questi tra- 
mezzi laminosi pieghevolissimi, suscettibi- 
li di alcuni movimenti promossi dalle 
fibre carnose, e dolati di un certo grado 
di elastirilà, sono ricoperte da una molti- 
tudine di papille più o meno volumino- 
se, di forma conoide, terminate in pun- 
ta ; e quelle osservale sui lembi isolali dei 
tramezzi, essendo distribuite con ordine, 
ne rendono il margine dentato. L' eleva- 
tezza di dette papiPe, molto maggiore 
verso l'orifizio superiore, va decrescendo 
a misura che si avanzano verso P inferio- 
re : le più lunghe sono uncinale dall' insù 
all' ingiù, nei difalangl maggiori un poco 
avanzati in età moltissime sono incallite 
ed offrono una sostanza quasi cornea. 
Sono provvedute di numerosissimi folli- 
coli glandulosi, dai quali trasuda un li- 
quido proprio ad inzuppare e ad anima- 
lizzare le sostanze alimentari. 

Usi. 

L'organizzazione interna dell' oma- 
so sommamente complicata rende diffici- 
lissima la progressione degli alimenti soli- 
di nella sua cavità ; giacché questi [>assa- 
no per una specie di trafila nel percor- 
rere gP intervalli esistenti tra i tramezzi 
laminosi. I più lunghi di delti tramezzi 
sono disposti in modo che partendo dal- 
P oi-ifizio superiore, ossia da quello del 
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reticolo, non sembra possibile la comuni- 
cazlotie ilei vai li strati alimentari interpo- 
sti, alineiiii per due leixi della lunghezza 
della cavità di questo terzo ventricolo. 
Tale ed altre già accennale particolarità 
fanno si che le sostanze alimentari de- 
vono ili (|uesto ventricolo soggiacere ad 
un grado di elaborazione mollo niaggioie 
che nei due primi ; ed in fatti si può 
dire che in esso cominciano a prepararsi 
le operazioni della eliimificazione. 

0.\l BRUCATO. fBot.J 

DIeesi partirolai'nieiile delle foglie 
e dei fruiti che hanno un ombelico. 

OMBELICO. (Bot.) 

Nomo d.ato alla incavatura che si 
osserva alla base dei pomi ; come pure a 
quel punto bruno che trovasi alla sommi- 
tà degli acini del ribes, dell' uva, ee. 
.Si chiama ancora ombelico quel piccolo 
incavo che riscontrasi in mezzo al disco 
di quella specie di foglia chiamata pellata. 
Finalmente, si dà questo nume alla cica- 
trice che viene sopra i semi specialmen- 
te dei fagioli. 

O.MBELICO INTERNO. Fedi Ci- 

I.SZZ. 

OMBELLA. Fedi Omzrzlla. 

OMBELLATE (puarz). Fedi Oii- 

BBECUVEaE. 

OMBELLICALE. F rdi Uhbii.icai.e. 
OMBELLICO. Fedi Biluco. 

OMBRA. 

Inlercetlamenlo dei raggi del sole 
col mezzo d'iin.a nube, di una montagna, 
(P un muru, d'uii albero, ec., per una 
località, per una pianta, ec. (Fedi il vo- 
cabolo Luce.) 

I Come una semplice dimlnuElone 
•iella luce Ponibi a ha gradi infiniti d' iu- 
lensità, finché arrivala all' ultimo punto 
preude il nome d’ oscceità. (Fedi c^\e- 
sto vocabolo.) 

Tanto efficace é P influenza della 
luce sui vegetabili, che quantunque pri- 
vati essi oe testino per la metà o per un 
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terzo della loro vita a iDoliro delle aller- 
natìve del giorno e della notte, intisiclii- 
scono certamente e 6aiscono col morire, 
sa per essere trasportate o costrette a 
soggiornare in località inaccessibili alla 
luce, nell' impossibilità ridotte si trovano 
di goderne. 

Una diminuzione di luce, quando 
prolungata venga per molto tempo, e più 
ancora quando sia abituale, produr deve 
sopra le piante una parte più o meno 
grande degli efleltì dell' oscurità ; laonde 
quelle, che si trovano in questo caso, so- 
no meno colorate, meno odorose, meno 
saporite, più acquose, più allungate in 
tutte le loro parti relativamente alla loro 
grossezza ; laonde i loro Curi sono meno 
numerosi, abortiscono più spesso, ed i 
loro fratti sono più piccoli e più tardivi. 

Questi resultati, che quotidianamen- 
te si trovano le migliaia, anzi i milioni di 
volte sotto gli occhi dei coltivatori, c dei 
quali tanto spesso diventano essi le vìtti- 
me, determinarli dovrebbero , ripetere- 
mo col cel. Base (Dici. rais. iT ylgric.), 
a non intraprendere semine o pianta- 
gioni all' ombra degli alberi, a non se- 
minar troppo folto, a non piantar troppo 
fitto, a non confondere le piante piccole 
con le grandi, le piante di sollecita con 
le piante di tarda v egetazione nella mede- 
sima seminagione o v.ella medesima pian- 
tagione, ec. Ciò non ostante essi lo fan- 
no, e, quello eh' è peggio, lo fanno con 
piena conoscenza di causa. 

Vi sono però terreni, come i sab- 
biosi e secchi, od argillosi, ed esposti 
a tutta la sferza solare del mezzogiorno, 
per le cui produzioni l' umbra diventa 
un benefizio, perchè diminuisce la lo- 
ro temperatura, ed impedisce la troppo 
sollecita evaporczione <lella nniìdilà in 
essi contenuta, umidità, senza la quale 
non vi può esistere una bella vegeta- 
zione. 

Vi sono anche piante, che per loro 
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natura non possono vivere, quando col- 
pite si sentono costantemente dai rag- 
gi del sole, e per le quali indispensabile 
quindi si rende un' ombra contìnua, o 
per lo meno finché durano i calori del- 
r estate. Lo spargimento dei semi fini, i 
cui piantoni non hanno le radici più 
lunghe di una o due linee nei primi mesi 
<lella loro esistenza, si diseccherebbe im- 
mancabilmente, se annaffiato non fosse 
più volle al giurilo, se praticato non fos- 
se aU'umbra, o se non venisse in qualche 
modo oiiilireggiulo. Da ciò deriva l' im- 
porlauza dei muri all' esposizione di tra- 
montana, o dei ripari mobili nelle pian- 
tonaie. 

Quelle piante erbacee, che sì tra- 
[lianlanu in teuipu dei calori d' estate, 
hanno bisogno di essere uuibreggiale per 
alcuni giorni, afiinchè I' evu|>oraziune 
emanata dalle loro foglie sia, quanto è 
più possìbile, diminuita, e sempre pro- 
porzionala alla jiiccola quantità di su- 
go, che trarre esse pussoiiu con le loro 
radici dalla terra, o dagli annafilamenti. 

Nelle piantonale ben tenute (è sem- 
pre Bosc che palla) si ailoperano diversi 
mezzi arlifiziali per dar umbra a quelle 
semine 0 piantagioni, che la domandano. 

I." 1 siOKi esposti a tramonlana. 
Questi non devono essere troppo alti, 
perché i piantoni allora non avrebbero 
aria abbastanza. Per la stessa ragione, e 
se sono di nuova costruzione, per moti- 
vo delle emanazioni dello smalto, semina- 
re o piantare non si deve troppo vicino 
alla loro base. 

3.° I coRTiasGGi d' alberi, che get- 
tano poche radici. Si preferiscono gene- 
ralmente i piopFi !>' Ivsi.u, perchè cre- 
scono più rapidamente, fonnano natural- 
mente piramide, c sono di minor valore. 
Si collocano questi ad un piede, e si ar- 
resta il loro cre.srimenlo ad otto o dieci. 
Quando diventano troppo vecchi a tale 
oggetto, sc ne sosliluisrouo degli altri. 
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La maggiore loro iini>ortania consiste 
nell' essere bene guernlti al piede, e que- 
sto genere di riparo ha in confronto del 
muro il santaggìo di lasciar passare Paria 
ed alcuni raggi di sole, specialmente nel 
verno, ciò che fa spessa del bene, e sen- 
ta P iucoiiveniente delle radici sarebbe 
questo fra i ripari il migliore. 

3.° Le PSLiiziTs di legno, di canne, 
di paglia. Queste sono eccellenti, ma le 
prime sono molto care, e le altre hanno 
bisogno di continue rinnovazioni. I cas- 
Ticci sono preferibili, perchè durano lun- 
go tempo, ed hanno i vantaggi dei corti- 
naggi d' alberi, seitz' averne gP inconve- 
nienti. 

I PsGi.iscci e le tzi.e. Questi si 
collocano il più delle volte momenlanec- 
mente ed orizzontalmente, vale a dire, 
dirrante il calore <lel giorno. 

5.° Rami d' alberi , foglie larghe, 
vasi capovolti, panici i espressamente fatti. 
piBÀsou di legno, di ferro, ec. egualmen- 
te temporali. (V edi tutti questi, non che 
il vocabolo Ripsao.) 

Gli articoli della coltivazione , ai 
quali P ombra è più necessario, sono gli 
alberi resinosi, nella prima loro gioventù, 
c gli arbusti di terra di brughicrn, per 
tutto il tempo della loro vita. I letamai 
soprattutto sono quelli, che domandano 
d' essere difesi dal fuoco ardente dei 
raggi solari, d' essere ombreggiati cioè 
dalle dieci ore antimeridiane Giio alle tre 
pomeridiane, termine medio. A tale og- 
getto si adoperano i pagliacci, e meglio 
ancora le tele : un giorno di dimenti- 
canza può far perdere la seminagione più 
preziosa, le barbatelle, le ripiantagioni 
più importanti, perchè il sole agisce non 
solo sulle piante stesse, ma sulla terra 
eziandio del letamaio, aumentandone con- 
siderahilmente il calore, c separando da 
essa per conseguenza i gas pestiferi, (f^. 
il vocabolo LETsaviu.) 

Dalle osservazioni esposte resulta. 
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che P ombra è talvolta qociva alle pro- 
duzioni della coltivazione ; la scienza pe- 
rò e r esperienza ne additano i diversi 
casi. Questi casi furono in questo Dizio- 
nario accuratamente indicati a tutti i re- 
lativi articoli, aggiungendovi pei fino it 
grado d' intensità, e la durala, che dar si 
deve, secondo le circostanze, all' ombreg- 
giamento. 

Ma parlare conviene anche delPoro- 
hm rebtir amente all' uomo ed agli ani- 
mali da esso nssuggeltali. 

Quanto è grato il risentire diretta- 
mente P influenza ilei raggi solari in tem- 
po d' inverno, altrettanto penoso diventa 
il trovarsi esposto alla loro azione in tem- 
po d' estate ; per poterli quindi evitare in 
quest' ultima stagione , hanno i ricchi 
giardini piantati d' alberi e d' arboscelli 
diversi da quelli che danno fruiti buoni 
da mangiare. Il desiderio adunque d'avere 
ombra è la causa d' un grande sviluppo 
d' industria agraria ; giacché non si può 
negare, che lo stabilimento e le coltiva- 
zioni dei giardini di lus.so formino una 
parte impuiiaiile dell' arte, (f^ edi il vo- 
cabolo Gusdiso.) 

1 nostri p.vdri, che non avevano un 
gusto tanto esteso, e piaceri tanto ricer- 
cati, si contentavano d’ avere nei loro 
giardini dell' ombra ; imperciocché che 
cosa si trovava di |iiù in quegl' intermi- 
nabili viali, in quei malinconici pergolati, 
in quei tanto uniformi recìnti di Verdu- 
ra ? Oggidì si sogliono mettere in eser- 
cizio tutte le sensazioni nei giardini, e 
questo intento è spessissimo conseguito. 
Vi si trova l'ombra, ed anche molla 
ombra ; ma si fa essa anche talvolta ricer- 
care, e cangia poi di [losto in certe parli 
a tutte le ore del giorno, c d' intensità in 
tutte quelle, ov' è permanente. La pian- 
tagione d' alberi isolali, la formazione di 
certi angoli che vanno a perdersi nei 
macchioni, P ineguaglianza di grandezza 
negli alberi, fanno giungere al primo 


Digilized by Googic 



0MB 

scopo ; la natura delle specie d' alljen, la 
uiaggiore o minore rispeltira loro distan- 
la, ec., coodacoQO al secondo. 

Una costante umidità regnava nelle 
parte ombreggiate degli antichi giardini : 
spesso non vi si poteva trovare una piot- 
ta per corìcarvisi, senza essere esposti 
agl' incovenienli di quell' umidità. Nei 
giardini moderni un' ora dopo levato il 
sole, quando i suoi raggi hanno di gi.à 
assorbito la rugiada della parti esposte 
alla sua azione, si trovano siti ombreg- 
giati, ove senza timore riesce fermar- 
si per pensare, meditare, riflettere, fan- 
tasticare, secondo la diversa disposizione 
dell' animo di chi passeggia. Questui van- 
taggio, se fosse anche il solo, dovrebbe 
far preferire i giardini paesisti ai giardi- 
ni ornati. 

OMBRELLA o OMBELLA. (Bot.) 

Specie d] inGoresceuza nella quale 
vari peduncoli tra loro proporzionati 
partono da un medesimo punto o centro, 
ma che poi divergono conducendo i fluii 
allo stesso livello a guisa dei raggi di un 
parasole : essa si diride in unwersale u 
generale ed in parziale u ombrclletta. 
Dicesi universale l' insieme dei peduncoli 
portanti ciascuno un’ altra ombrelletta. 
AH'incontro dìcesi parziale o ombrellella 
quando ciascuno dei peduncoli costituenti 
r ombrella universale si divide alla sua 
estremità formando un piccolo parasole. Si 
divide inoltre in semplice ed in composta. 
La semplice è quella che forma un solo 
ordine di raggi, ognuno de' quali porta 
un solo fiore. La composta poi è quella 
nella quale ognuno de' snoi peduncoli o 
raggi si suddiridc e porla alla sua som- 
mità un' altra piccola ombrella. Se poi i 
fiori nel loro modo di fiorire partecipano 
e dell' ombrella e del corimbo allora si 
dicono umbellalo-corimbosi. 

È. poi da por mente che la disposi- 
zione dei fiori in ombrella non è esclusi- 
vamente propria della famiglia delle pian- 
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le ombrellìfere propriamente dette. Im- 
perocché anche il butomus, 1’ asclepias, 
1' euphorbia ed altre piante hanno le loro 
infiorescenze ad ombrella, sebbene non 
appartengono alla famiglia delle ombrd- 
lifere. 

Devesi ancora riflettere che I' om- 
brella differisce dai cima o corimbo, 
perchè nella prima, sebbene i peduncoli 
partono dal medesimo punto, pure si di- 
vidono in rami, il che non accade nel- 
l'ombrella, e nel secondo i peduncoli dei 
fiori a dill'ei euza di.quelli che costituisco- 
no l' ombrella, partono da diversi punti 
del fusto, c vanno tutti a terminare quasi 
alla stessa altezza. 

Dai botanici sì osserva nelle infiore- 
scenie ad ombrella la semplicità, compo- 
sizione, proporzione, forma e le appen- 
dici. Imperocché possono essere sen.plici, 
composte, solitarie, aggregate, terminali, 
laterali, ascellari, distanti, avvicinate, spar- 
se, gr.andi, piccole, eguali, ineguali, con- 
care, couvesse. involucrate, nude ec. 

OMBRELLEI TA. (Bot) 

tjuesta è foinbiella parziale che fa 
parte della ocibrella universale. 

O.MUr.ELLlFEUE (piavte). (Bot.) 

Famiglia naturale dì piante dicoti- 
ledoni polipetale che si distinguono pei 
caiatteri seguenti : calice intero, ovvero 
con cinque denti, qualche volta persisten- 
te e generalmente poco op|>mcntc: co- 
rolla che consta di cinque petali inseriti 
sopra il pistillo, ovvero scqira il lembo di 
una gluudida che copre P ut ario ; questi 
petali sono cuoriformi, ovvero divisi fin 
quasi alla loro metà in due lacinie, i cui 
margini si rialzano al di sopra e sono per 
lo più eguali e più piccoli nei fiori del 
ccntru che in quelli della circonferenza che 
sono più grandi e spesse volte ineguali : 
Ijfori con ' cinque sfumi inseriti sopra la 
stessa parte, in crii sta inserita la corolla, 
ed alternano coi pelali ; i loro filamenti 
sono cilindrici, alquanto curvati alla cstre- 
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e puiUino anici e uvuidi, bilucu- 


larì, quasi liirìtte, e segoale da piccoli 
solchi : ovario semplice , adereotc che 
porla alla sommità un coq>o glanduloso, 
sul quale s' innalzanu due stili cìlindiici 
e per lo più persistenti ; frullo che consta 
di due semi nudi di diversa figura, rav- 
ricinati o streltamente uniti l'uno contro 
l'altro, i quali si separano allorché sono 
maturi : tali semi stanno attaccali alla ci- 
ma di un asse centrale filiforme, spesso 
bifido nella sua lunghezza. 

Le piante di questa famiglia sono 
quasi tutte erbacee e nella massima patte 
vivaci nelle radici. Hanno un fuslo dirit- 
to e cilindrico per lo più strialo o solca- 
to, vuoto nell' interno o anche empiuto 
di midollo. Le loro foglie sbucciano da 
bulloni conici, nudi, senza scaglie, e sono 
sempre alterne, qualche volta semplici, 
ma ordinariameute composte, munite di 
picciuoli membranosi, dilatali alla base e 
vaginanti. I loro fiori sono ermafroditi, di 
un color bianco e qualche volta porpori- 
no u giallo, nè mai di diverso colore dei 
so t racsposli '. se ne trovano però alcuni 
[losti ordinariamente nel centro dell' oin- 
brella che sono maschi c sterili. Il loro 
mudo di fiorire imita un' ombrella che è 
semplice u anche composta munita o no 
d'involucro, epperù sono chiomate col 
nome di ombrellferc. | 

OMENTO. 

E questo quel particolare proluo-' 
gamento del periloneo,\\ quale dicosi vol- 
garmente gangame-, rete, tirbo, (!'. En- 

VLOO».. 

OMERO. (Zoo].) 

Osso formante esternamente il brac- 
cio, situato lateralmente ed inferiormente 
al costato anteriore tra la scapola ed il cu- 
bito. Si dirige obbliqiiamcntc dall'alto al 
basso ed in senso inverso alla scapola, 
colla quale forma un angolo ottuso, poste- 
riore all' articolazione di queste due 
frazioni. È di figura cilindrica ed irrego- 
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lare; si divide in due estremità ed in 
corpo, e in due contiguità articolari, 
l'una superiore scapolare, l'altra inferiore 
cubitale. 

Estremilà superiore (scapolare.) — 
Offre una superficie articolare liscia, ton- 
deggiante , spaziosa , corrispondente alla 
cavità glenoide della scapola colla quale è 
articolata. 

Sul lato esterno di questa snperfi- 
cie esiste una tuberosità d' inserzioni mu- 
scolari e legamerrtose, la quale, ruvida, 
aspra ed inuguale, serve, oltre gli usi di 
inserzione, a liadtare i ntovimeoti laterali 
esterni dell' omero sopra la scapola. 

ànterioi mente alla superficie artico- 
lare osservasi una fossa aspra, ruvida, 
sinuosa, solcata, e traforata da parecchi 
furami e furametti di nutrizione ; e serve 
questa ad alloggiare il lembo anteriore 
e sporgente della cavità . glenoide della 
scapola. 

Nella parte arrteriore di detta fossa 
e ddl' estremità superiore dell' osso os- 
servattsi tre protuber anze, dite laterali ed 
una media : la later ale interna cir coscritta 
.’illa sua base, lisci.'i ìtitcrnamenle c ruvi- 
da esternamente irffre un lembo tagliente 
c semicircolarmente contornato. La late- 
rale esterna, più rolttminosa che l' inter- 
na, comunica mediante un lembo tagliente 
culla tuberosità esterna ; e prolungandosi 
inferiormente sopra una lunghezza di itn- 
lici centimetri circa, termina verso la 
metà del corpo dell' osso con una tube- 
rosità longitudinale, anteriormente ton- 
ilcggiante, e posteriormente incavata a 
guiva di sinuosità limitata dal lembo ta- 
gliente della stessa tuberosità. La protu- 
beranza media tondeggiante ed as|aa so- 
pra la sua superficie, divide due sinuosità 
lev igate e liscie sulle quali strisciano al- 
cune parti lendinose. 

Eslremilà inferiate (cubilale). — 
Meno voluminosa della superiore presen- 
ta nella sua parte anteriore una protubc- 
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ranza liscia, tomleggiante e Contornala a 
guisa di volala. Questa è divisa nel mez- 
lo dell' interno suo contorno da una si- 
nuosità, la quale alloggia una prominenza 
articolare dell' estremità superiore del 
cubito, e forma la divisione dei due con- 
dili dell' omero. Il condilo esterno uflre 
nel suo piano laterale una fossa d' inser- 
zioni legameotose e muscolari ; mentre 
l' interno mollo più voluminoso presento 
una tuberosità parimente destinata ad 
inserzioni della stessa natura. 

Superiormente ed anteriormente al- 
la siimusità che divide i due condili, esi- 
ste una fossa profonda, ruvida, ineguale, 
la quale oltre di contenere una certa 
quantità di sostanza adiposa serve anco- 
ra ad alcune inserzioni muscolari le quali 
hanno luogo nelle sue parti laterali. 

Posteriormente a questa medesima 
estremità inferiore, ed a ciascun condilo, 
l'iscontransi due tuberosità d' inserzioni 
muscolari ; ed è l' interna più volumino- 
sa e più sporgente die l'esterna, la quale 
superiormente al condilo corrispondente 
oOre una cresta tagliente. P'ra queste due 
tuberosità dirette longlludiiiuliiieiite dal 
basso all' alto, esiste una prufundissima 
fossa riempiuta <la una sostanza adiposa, 
d' onde resulta un' incavatur.a in cui al- 
logasi , c sopra la quale si muove e 
scorre la superficie articolare dell' o- 
lecrann , non che I" estremil.i sporgen- 
te e tagliente di questa medesima su- 
perfìcie. 

Il corpo dell' omero presenta una, 
supeifìcie generaluieiile liscia ed una for- 
ma cilindrica j ma ronsideratu nel lato in- 
terno , questo si mostra tondeggiante, 
mentre I' esterno uQ're un' ampia sinuosi- 
tà cuDiornala anierioi mente all' osso, e 
nella quale si allogano le porzioni mu- 
scolari. 

Conùguilà articolare. — L' una 
superiore di coi si è già parlalo {artico- 
lo ScipoLs ), e r alita inferiore. Questa,, 
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cliiamala omero cubitale, è costituita a 
ginglimo, o cerniera, e dilìerisce inoltra 
dalla superiore, perciocché oltre la capsu- 
la legameiitosa, le due estremità articolate 
sono insieme congiunte da due fortissimi 
legamenti laterali proprj a consolidare 
siffatta articolazione già rinforzata dal- 
le robuste porziuni muscolari che la cir- 
cuodaoo, 

f^arùnioni. — L' omero costante- 
mente formato di un pezzo solo, presenta 
però nel feto alcune epifìsi, le quali si di- 
staccano con facilità dalle sue estremità, 
uve souo apofisi nell' adulto. 

Confronti. — Quest' osso cortissi- 
mo nei monafalaogi in proporzione della 
lunghezza dei membri e della mole del 
loro corpo, presenta la stessa particolari- 
tà nei difalangi maggiori ; mentre nei mi- 
nori e nei tetrafalangi regolari si musti-n 
più cilindrico ed anche più lungo, con- 
servata che sia la relativa pio[>orziune. 

Ne' tetrafalangi irregolari, presenta 
una luriua del lutto cilindrica ; non è co- 
me negli altri animali interamente appli- 
cato al cu.«lato anteriore, e supplisce in 
parte eolia sua lunghezza alla brevità del- 
le porzioni fìilangee. 

OlIERO-CUllIT.éLE. (Zooj.) 

L' ai tlcolaziuiie formata dall' ouiero 
c d.il cullilo. 

OMKHO-VEin'F.BRO-TEMPORA- 
LK COMUNE. (Zooj.) 

.Muscolo voluminoso che si trova la- 
teralmente al collo in poca distanza della 
, liache.i, da cui è accompagnato in lulla 
la sua hingliezza, ed è ricoperto dal mu- 
si olo cervico-cutaneu. Serve più parlico- 
larmenle a tenere riunito al torace l'ome- 
ro nell' allo dei movimenti delle sue arli- 
coiazìoni. 

OMO-BRACCIALE, red, Scsvoi.o- 

USICHAI.Z ISTZaSO. 

OMOCOTILE. (Zooj) 

Cavità interna glenoidca della sca- 
pola, la quale riceve la testa dell' omero. 
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OMO-CLBITALK ESTERNO, GROS 
SO FLESSORE. (Zooj.) 

Motcolo carnoso, grosso, posto die- 
tro la tuberosità esterna dell' omero, che 
serve, unitamenle al muscolo scapolo-vu- 
bitale anteriore, a piegare anteriorinenle 
r articolaiiooe omero-cubitale, porlundo 
il cubito verso la faccia esterna del- 
1’ omero. 

O.MO-CUBITO FALANGEO, E- 
STENSORE ANTERIORE. 

Muscolo lunghissimo, carncu-tendi- 
noso, situato sul lato esterno e pustcì iure 
del cubito. I suoi usi non difieriscono da 
quelli del muscolo cubito-Jaìangen la- 
terale. 

OMO - CUBITO - SOPRA-FALAN- 
GEO, FLESSORE ESTERNO DEL- 
LO STINCO. (Zooj.) 

Muscolo carueo-tendinoso, situalo 
sul lato esterno e posteriore del cubito. 
I suoi usi sono gli stessi del muscolo 
omo-peroneo interno. 

OMO-FALANGEO POSTERIORE, 
SUBLIME o PERFORATO DEL PIE- 
DE. (Zooj.) 

Muscolo tendine - carnoso, situato 
posteriormente. E diretto verticalmente 
dall'alto al basso, cominciando deiromeiu 
fino all' erjrcmità del membro. I suoi usi 
sono gli stessi ilei muscolo cubito-falan- 
geo posteriore. 

OMO-OLECRANEO BREVE, PIC- 
COLO ESTENSORE. (Zonj.) 

Muscolo robusto, grosso, situalo po 
steriormenle tia roleciano e la cslreiuilà 
inferiore deiroiaero. Sene a rimelleleil 
cubito nella sua posieione verticale. 

OMO-OLECRANEO INTEHNO,ME- 
DIO ESTENSORE. (Zooj.) 

Muscolo carnoso, piccolo, situato 
lungo la faccia interna dell' omero, del 
quale siegue la direzione, e che fa le 
funzioni medesime dell' omo-ulccraneo 
breve. 
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OMO-OLECRANEO MEDIO, BRE- 
VE ESTENSORE. (Zooj.) 

Muscolo carnoso, situato nello spazio 
triangolare. Risalta posteriormente dalla 
direzione della scapola e ila quella del- 
1’ omero, e ricopre in parte l’omo-ole- 
craneo interno. Serve agli stessi usi del 
muscolo omo-olecraneo breve. 

O.MO - OLECRANEO - SOPRAFA- 
LANGEO, FLESSORE OBBLIQIIO. 

(Zooj.) 

Muscolo bifido superiormente, si 
tuato posteriormente al cubito, c diretto 
dall' alto al basso. I suoi usi sono corno 
quelli dell omo-perunro interno. 

OMO - OLECR ANO - FALANGEO, 
PROFONDO oPERFORANTE.rZoq,.; 

Muscolo carneo lendinoso, lunghis- 
simo, posto sotto 1’ omo-faliingeo poste- 
riore. Serve allo stesso ufficio del cubilo- 
falangeo posteriore. 

OMO-PERONEO INTERNO, FLES- 
SORE INTERNO. (Zonj.) 

Muscolo gracile, cameo-tendinosu, 
situato lungo il lato interno e posteriore 
ilei cubilo, e diretto verticalmente dall'al- 
to al basso. Serve questo muscolo a flet- 
tere o piegare l'articolazione so[)rafalangea 
ed il lungo falangeo supia la faccia poste- 
riore dal cubilo. 

OMO-SOPRA-FALANGEO ANTE- 
RIORE. ESTENSORE RETTO AN- 
TERIORE. (Zooj) 

Muscolo carneo leniliooso, situato 
aiileriormeiile al cubito. Serve agli stessi 
usi del cubilo sopiafal.'ingeu. 

OMOPLATA. Fedi Scap.u.a 

ONAGREE (piwte). (Boi.) 

Famiglia naturale di piani e dlcofile- 
itonie polipetale, che harnii un calice tii- 
buluso di un solo pezzo, ma diviso nel 
lembo ; corolla formata da un numero 
determinato di pelali inseriti alla sommità 
del calice, ed alternanti colle divisioni 
di esso; slami in doppio nuinern rieì 
petali, o almeno in numero eguale ed 
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inserìU parimenti :dla lommità <ld calice ; 
ovario semplice, infero, munito di un 
solo stilo, e di uno stimma semplice o 
diviso •, frutto per lo più molti-locularc 
e polispermo, rare volte uniloculare e 
monospermo, alcune volte sormontato 
dal lembo dfd calice che persiste ; semi 
mancanti di perisperma ■, hanno però gli 
embrioni diritti, i cotiledoni piani, e le 
radichette quasi sempre mferiuii. 

Le piante appartenenti a questa fa- 
miglia sono erbacee o frutescenti, rare 
volte arboree. 1 loro fisti souo ordinaria- 
mente diritti e eilinrlriei ; ìe foglie alter- 
ne od opposte, sempre semplici e sbuc 
cianli da bottoni conici u sprovr isti di 
squame; i loro fiori, generalnienle di un 
beH'aspetlo, e di un elegante colore, as- 
sumono diflerenli disp>usiziuni. 
ONAGRO. 

.\sino selvatico. 

ONCI*. 

Antica misura di pasof/'er/i questo 
ed il vocabolo AsaRP-visTtav.) 

ONCINATI (PE. 1). (Boi.) 

Quelli ricurvi nella cima. Diecsi poi 
seme oncinato, se termina in un amo od 
uncino. 

Stimma oncinato, dicesi quello della 
canurra elei giard ni (lontana camara), 

ONCINI. redi Ani. 

ONDATA. 

Pioggia violenta e di poca dura- 
ta, che cade alle volte alla metà del- 
l'eslale nel momento che menu si aspetta, 
senta vento, e con poche nuvole. Tutte 
le apparente fanno riguardar questo come 
un fenumenu elettrico, ed auti nei gior- 
ni, in cui esso ha luogo, la vegetutione 
guadagna mollo, (redi i\ vocabolo Paii- 
cei.lv.) Il solo inconveniente deU uuilaUi 
è quello di pigiar troppo la terra recen- 
temente ìntrat ersata. 

ONDOSA o ONDATA (roGuv).fflot..) 

Quella che alternativamente s' in- 
naltj c si abbassa ucl disco, di modo tìie 
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nei suoi orli forma seni o pieghe ot- 
tuse. Se poi la foglia ha le pieghe sud- 
dette moltiplicate e piccole, allora porta il 
nome di foglia caisps (redi questo vo- 
cabolo.) 

ONDULAZIONE. (Zooj.) 

Moto in onde che si comunica a qual- 
che raccolta di materia purulenta o d' al- 
tro fluido, e che si sente applicando i diti 
alba super Scie del tumore •: romprimen- 
dolo alternutivamenle in mudo tale che 
coi diti d'ima mano si comprima o piut- 
tosto si percuota leggermente la parte, 
tenendo fermi i diti dall'altra : questa sen- 
sasiune i un sintomo carulterìstico per 
iscoprìre la presenta dei fluidi in una 
grande varietà di malattie. 

ONKALEA A TRE STA.MI ; Omp/m- 
lea t fiandra. (Boi.) 

Arboscello che cresce nella Giamai- 
i-a, e che vuole fra noi la stufa calda e lo 
strato di vullonea. 

ONFALO KPIPLOOCELE. (Zooj.) 

Ernia dell' onihelico cagionata dal- 
r uscita dell' epiploon. 

O.NFALO-MESENTERICO. 

Dicesi di tutto ciò che ha relazione 
air ombelicu ed al mesenterio. 

ONFALOlUlAGIA. 

Emoiragia umbilicale nei feti ap- 
pena usciti dall'utero materno. 

ONICE. 

. 4 scesso o raccolta di materia fra le 
lamette dell" iride c della corueu, con co- 
lore e forma d' unghia. 

ONNIVORI. 

Si da questo epiteto agli animali 
che si cibano ugni di sortadi alimenti, cioè 
erbaggi e carne. 

o'nOCLEA SENSIBILE; Onoclea 
sensibilis. (Boi.) 

Pianta perenne, originaria delia Vir- 
ginia, appartenente alla famiglia delle fel- 
ci, la cui tessitura delle foglie è cosi deli- 
cata, che non possono toccarsi .senza che 
app.'issiscauo. 
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ONOPORDO ACANTINO ; OnoporA 


éan acanthium. — ^olg. Scardiccione 
aaUxitico. 

Pianta della claue XIX (syngene- 
sia), ordine I (aequalis) e della famiglia 
delle cinaroceJ'aU. 

CaraHeri generici. 

Calice grande, ventricolo, embri- 
ciato di scaglie numeroie, terminale da 
una spina semplice ; pappo capillare ; ri- 
cettacolo aiveolato. 

Caratteri specifici. 

Radice fusiforme , molto grossa ; 
stelo biancastro, alato, con lunghi peli ; 
foglie ovaio-bislunghe, scorrenti, sinuose, 
spinose, pelose \ fiori mollo grossi, rossa- 
stri, con i peduncoli alati. 

Usi. 

Questa pianta bienne, comune nelle 
nostre campagne, dove fiorisce dal luglio 
all'agosto, offre una radice che può man- 
giarsi in diversi modi cucinata ; come 
pure il ricettacolo, che ha il gusto simile 
a quello dei carciofi ; i semi sono multo 
appetiti dagli uccelli e contengono un olio 
assai buono per ardere. Forse, dice il 
Gallaioli, per questo ultimo oggetto me- 
riterebbe di essere coltivato nei terreni 
aridi, inetti ad altre produzioni. Ma un 
utile più sicuro si avrebbe licavundo- 
iie la [lotassa, che mollo abbonda in que- 
sta pianta, la quale in gran copia cresce 
spontanea in alcuni luoghi, e dove non se 
ne fa alcun conto. 

ONOSMA ECHIOIDE; Onosma e- 
chiodes. 

Pianta che appartiene alla famiglia 
delle borragginee, e che vive in piena 
terra. 

Caratteri generici. 

Calice a cinque parli ; corolla con 
la fauce nuda ; stimma. 

Caratteri specifici. 

Caule diritto, oidinarìamente sem- 
plice, di un piede, gnernito di peli bian- 
chi lunghe, strette, pelose j^rij 
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giallognoli in ispighe arricciate e ter- 
minali. 

Coltivaaione. 

Questa pianta perenne , comune , 
fiorente in maggio ama, i luoghi secchi, e 
coltivasi siccome gli zchii dì piena terra. 
(F^edi Ecnio. Voi. IX, pag. 047 .) 

ONOTAIRO. 

Si chiama, du alcuni fanatici natura- 
listi, con questo nome, quell' animale ge- 
nerato per l'accoppiamento di un turo e dì 
una cavalla, o di un turo e di un' asina, 
o di un asino e d' una vacca. Ma questi 
prodotti non esistono in natura. 

ONTANO. 

Che cosa sia 

Genere di olbevi da Linneo riuniti 
alle botale , ma che possiede caratteri 
sufficienti per esserne separato. 

Classificazione. 

Appartiene alle elesse XXI fuio- 
noecia), ordine IV (letrandria) del 
sistema di Linneo, ed alla famiglia delle 
amentacee, giusta Jussieu. 

Caratteri generici. 

Fior maschio ^ amento composto di 
ricettacoli cuneiformi, troncati, Irifloii; 
calice consistente in una squamnia ; co- 
rolla divisa in quattro parli. 

Fior femmina ; amento ovato-glo- 
boso ', calice consistenle in Tsquamme bì- 
flore ; corolla mancante ; semi compressi 
ovati, nodi. 

Enumeratone delle specie. 

Oltre alle specie nostre, I' America 
settentrionale ci somministra tre, o quattro 
specie di ontani che poco differiscono 
dalle nostre. Noi però non parleremo di 
esse, perchè sì trovano nei soli orti bota- 
nici; nè diremo delfa/aiu incana, che si 
trova sulle alte Alpi , e le cui faglie c 
fronde sono coperte di peli bianchi, per- 
chè questo si alza poco. — Diremo sol- 
tanto delle due seguenti. 
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ONTANO COMUNE ; Alnus ghai- 
uosa. 

Caratteri specifici. 

Corteccia liscia ; Jbglie glutinose, 
quasi rotonde, smarginate nella sommità, 
con le ascelle delle vene pelose ; pedun- 
coli ramosi. 

Varietà. 

Fra queste se ne distinguoDo due, per 
la profondità delle dentellature delle loro 
foglie incise, quasi pennato-fesse ; 1' una 
è detta alnus laciniata, e I' altra, che ha 
le foglie meno profondamente divise, dì- 
cesi ontano a foglie di quercia. 

O. NAPOLETANO. 

Sinonimia. 

Alnus napolitano, Mich. e Targioni. 
— Al. cordfolia. Tenore, f Atti della 
R. Acc: delle Sciente di Napoli, voi. II; 
Fior. Nap. Tom. II, Tav. 99.) 

Caratteri specifici. 

Albero alto circa trenta piedi ; cor- 
teccia bruna, grìgia, splendente con punti 
resinosi rilevati ; rami alterni , spirali, 
piramidali ; foglie, appariscenti in mar- 
zo, alterne, picciuolate, ovate, cordate 
alla base, seghettate con denti glandulosi, 
coll' apice acuto ; slrobili ovati, 1 itti e 
coperti di sostanza gommo-resinosa a- 
striogente. 

Dimora. 

E comune nelle valli e nei boschi 
di Napoli, come nella valle di san Rocco, 
di Camaldoli ; abbonda nei monti di Ca- 
stellemare, di Trento e di Amal6, ed in 
quelli di Montella e di Bagnoli io Princi- 
pato Ultra. 

Collivatione. 

L' ontano comune, che fiorisce alla 
fine deir inverno e innanzi allo sviluppo 
delle sue foglie, ama a preferenza i ter- 
reni leggeri e freschi , quali sarebbero 
quelli intorno ai fiumi : si propaga ordi- 
nariamente per i semi, per i pulloiii, per 
ì margotti e per le barbatelle : volendo 
lame la sementa si raccolgono i frutti 

Dii. ifAgric., 17' 
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nell' autunno quando si aprono, e a mar- 
zo se ne levano i semi, i quali ben netti 
si spargono in una terra sciolta e ingras- 
sata col terrìccio : si sceglie una situazio- 
ne ombrosa, si cuopre la sementa con 
un dito di terra, e si adacqua spesso. Si 
fanno di rado semine d' ontano nelle 
piantonaje, perchè quest' albero è po- 
eo ricercato e per i giardini di lusso, ed 
i coltivatori di piantonaje preferiscono di 
procurarselo col mezzo della barbette : 
queste sì fanno in due modi, o si pian- 
tano pezzi di rami, come al solito, nel- 
la terra alla profondità di due piedi e 
più ; ovvero si sotterra un ramo tutto 
intero di dieci a dodici, per esempio, a 
tre o quattro pollici, lasciando uscir dalla 
terra cinque o sei pollici soli dall’ estre- 
mità delle fronde. Questo ramo dà nello 
stesso anno molti rimessiticci , che staccare 
si possono e ripiantare nell' inverno se- 
guente. 

Un insetto, la gafcruca a/n/, Fab., vi- 
ve a carico degli ontani, ed è talvolta tanto 
abbondante che ne divora tutte le foglie. 

Vsi. 

L' ontano cresce assai rapidamente, 
e supera io questo tutti gli altri alberi 
delle nostre foreste : ogni sesto od ottavo 
anno si può tagliarlo in ceduo, ed otte- 
nerne delle pertiche alte quindici o venti 
piedi, e grosse un braccio , molto ri- 
cercate per fare scale, seccatoj, ec., ed 
ottime a dare pali, quando spaccate sia- 
no nella loro lunghezza ; il suo legno 
riscalda poco , ma dà molla fiamma ; 
preferìbile quindi si rende agli altri per 
il forno, per la coltura del gesso e della 
calce, e per altri usi consimili ; questo 
legno è tenero, leggero, e di colore ros- 
sastro ; è molto ricercato dai tornitori e 
dai scultori, perchè il suo taglio è netto 
sotto lo scalpello. Ma ciò che rende l'on- 
tano soprattutto prezioso, si è la pro- 
prietà sua di conservarsi nella terra o 
nell' acqua senza putrefarsi più a luogo 
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che veruD allru degli alberi nostri indi- 
geni ; perciò sarà bene di farne con esso 
condotti il'acqua, palaRtte nelle paludi, 
gallerie nelle miniere ; questa facoltà è 
tanto più osservabile, che lasc'ato all' aria 
si distrugge ben presto, ed una pertica 
della grossezza d' un braccio abbandona- 
ta sul suolo, marcisce in capo ad un anno ; 
anche i rami più piccoli hanno la mede- 
sima proprietà ; vengono quindi adoperati 
in multi luoghi in fasciue, per sotteriarll, 
alzando in tal modo il terreno dei luoghi 
bassi, e dando uno scolo alle acque che 
vi soggiornano. 

La scorza dell'onttrno è astringente, 
e può servire a dare il tanno o la concia 
alle pelli. Riunita col ferro somministra 
una tinta nera, che fu per lungo tempo 
adoperata per i c.ippclli. Meno delle pe- 
core, gli altri bestiami non mangiano la 
fronda dell' ontano che di rado , ossia 
quando mancano di tutt' altro alimento. 

ONTANO NERO. Fedi Himo. 
OPERATO. 

Questo nome si applica oidinaria- 
uieote a colui, che travaglia colle sue 
mani ad un' opera qualunque ; vi sono 
però «lei casi, in cui o questuai preferisce 
un altro nome ; e, per esempio, airoi.co 
si chiama colui, che tiene le stive del- 
r aratro. 

Nell' infanzia delle società, lipetere- 
mo Con Base (Dici. rais. iT Agric.J, il 
proprietario fabbricava la sua rasa, colti- 
vava il suo campo, faceva le sue scarpe, 
i suoi abiti, ec. In oggi, che la classe dei 
non proprietari di terra è multo più nu- 
merosa di quella dei proprietari, e che i 
vantaggi della distribuzione del lavoro 
sono generalmente riconosciuti, i proprie- 
tari ricchi comprano tutti gli oggetti che 
sono di loro uso, prendono al loro soldo 
degli operai per eseguire tutti i lavori 
della coltivazione , e principalmente le 
liraccia del domestici, dei GiuHKsi.izai, dei 
TzanszziEHi, dei fadcistum, dei mietitobi, 
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ec., che hanno bisogno ài procurarsi pel 
loro lavoro, il loro nutrimento, la loro 
dimiirn, ed il loro abbigliamentu. 

Talvolta i proprietari impongono 
la legge agli operai, talvolta gli operai 
impongono la legge ai proprietari ; ma 
generalmente quest' ultimo caso è il più 
raro. Siccome il valore del frumento, 
eh' ò la base del nutrimento dei poveri, 
diventa il regolatore supi'emo di tali con- 
tratti, cosi un prezzo esagerato nè in più 
nè in meno non è mai durevole. 

Pagar bene, e pagare esattamente 
gli operai è il mezzo di affezionargli al 
loro lavoro, e di migliorare per conse- 
guenza cunsiderabilmente i suoi resultati. 

Gli operai si prendono talvolta a 
giornata, talvolta a lavoro, e si pagano o 
in danaro u in derrate. I vantaggi e gli 
inconvenienti di questi diversi mudi sono 
stati lungamente discussi, ma nulla vi è 
ancora a tal proposito di stabilito ; certo 
è soltanto, che fa d' uopo quasi sempre 
conformarsi all’ uso locale od alla natura 
del lavoro. Laonde, siccome gli operai 
che si prendono a lavoro, eseguiscono 
male per far più presto, e quelli che si 
prendono a giornata, lavorano il menu 
possibile, o per affaticarsi meno u per 
prolungare col lavoro il loro profiUo, si 
dovranno dare così a lavoro quelle ope- 
razioni, delle quali può esser fatta facil- 
mente la veriGcazioiie, come uno scava- 
mento d' un fosso, il, taglio d' un bosco, 
d' un prato, ec., e le altre, la cui buona 
qualità dipende dalla buona volontà del- 
l'uperaio, saranno eseguite a giornata, e 
costantemente invigilate. 

Per certi lavori, che possono esser 
fatti in qualunque tempo, si prendono gli 
operai all' epoca dell' anno, in cui vi è 
meno da lavorare, c quando essi per 
conseguenza si contentano d' un ■iiinur 
guadagno. 

Il preiideic molti operai per le 
principali raccolte, i fie.m, le messi, le 


Digiiized by Google 


o P E 

TBUMHmE, e quasi sempre >anl;i>;^iosii, 
perchè così si viene a diminuire il rapi 
tolo degli accidenti, capitolo tanto esteso 
nella grande agricoltura. (f~. gli indicali 
vocaboli.) 

Il pagamento degli operai in grano 
è d' uso in molti luoghi ; ma quantunque 
essi credano il contrario , quest' uso è 
quasi sempre più svantaggiuso per ess> 
che il pagamento in denaro : nè occorre, 
che ci diffondiamo a provarlo. 

Affezionati i buoni operai con buo- 
ni trattamenti, con piccole agevolezze, 
con gratificazioni, quando l'opera è meglio 
fatta, e più presto fatta, e troverai in 
essi tulia la buona volontà desiderabile. 
La brama d' avere assicurala per tutto 
r anno la propria sussistenza, basterà per 
far loro diminuire qualche cosa sul prezzo 
di ciascuna giornata, e per impegnargli 
ad adoperare lutti i mezzi capaci di sod- 
disfarti. 

OPERAZIONE CESAREA, ISTE- 
HOTOMIA. 

Modo di estrarre il feto mediante 
r incisione dell' utero. 

OPERCOLARIA ; Opercularia. 

Genere di piante perenni, origina- 
ne della Nuova-Olanda, e non coltivate 
che nelle scuole di botanica. 

OPERCL'LATA (csmcls.) Fedi Co- 

PEBCHUTS. 

OPISTOTONO ; EPISTOTONO. 

Nome dato alla deviazione che for 
ma il tetano quando occiqa i museuli 
dorsali, i quali ne restano contratti ed il 
busto posteriore leso. 

OPLE. (Zooj.) 

Il corno del piede degli animali er- 
bivori. F edi Zoccolo. 

OPPIATI. 

Gli antichi nominavano cosi con 
ragione quei medicamenti, nella cui com- 
posizione vi entrava I' oppio o ellio in- 
grediente narcotico ; ma oggidì si dà iin- 
prupriamenle amdie questo nome ai ri- 
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mcili pieparali senza oppio, sieno corro- 
buralivi, alteranti o purganti, a cagione 
di loro consistenza, che mollo somiglia a 
quella <lella teriaca o d' altri oppiati di 
tal natura. Questi ultimi meritano più 
propriamente il nome di luUovari. 
OPPIO. 

Sugo ispessilo che si ricava dal pa- 
pavero (papaver somniferum) c di cui 
se ne fa commercio distinguendolo iu 
due specie, 1' una è I' oppio puro e 1' al- 
tra r oppio turco, o lebaico. 

L’ oppio detto tebaico coiistn di un 
miscuglio di oppio puro, e di quello che 
si ottiene dal succo di tutta la pianta eva- 
poi ato fino a consistenza d' estratio, indi 
essiccato dal sole. Un tale oppio è in pani 
rotondi, schiacciali, qualche volta coperti 
con diverse foglie specialmenle cou quel- 
le di un romice ; di colore rosso-Oscuro, 
d’ odor viroso narcotico e sapore nau- 
seante, acre ed amaro, un po'sliltico ; lu- 
centi nell' interno, sparsi di aghi salini, e 
privi di materie estranee; si rammollisco- 
no al calor della mano ; riscaldati all' aria 
i' infiammano facilmente ; quest' oppio è ' 
provveduto d'un peto specifico di i,356. 

Tale qualità è formata di meconalo 
acido di morfina, che sembra essere il 
principio attivo ; di narcotina , d' una 
materia estrattiva, di mucilaggine, di re- 
sina, d' olio fisso, di gomma elastica, e 
d' una sostano vegelo-animale ; più , 
contiene uua quantità di terra e di fibre 
vegetali, le quali variano nelle diverte 
specie di oppio nel commercio, per cui 
rendono ùtabile ed il suo peso specifico, 
c le sue qualità medicamentose. 

Effetti sugli aniouili. 

In diversi tempi si tentò di esperi- 
mcntare Voppio sui bruti. Noi volendo ri- 
ferirne alcuni, ci atterremo a quelli recen- 
I temente pubblicati da Flourent, ed ese- 
guiti sopra diverse specie d'aniirali, come 


Digilized by Google 


34 * OPP 

polli , piccioni , anitre , porci d' India, 
conigli, ec. Osaervò Flourens, che a pic- 
cole dose questi animali, dopo quindici o 
Tenti minuti, cominciavano a cadere io 
uno stato di assopimento dapprima leggie- 
ro c interrotto, poi sempre più forte, e 
inGne cosi profondo, che nè lo strepito, 
nè la luce bastavano a scuoterli, ma era- 
no necessarie le irritazioni immediate per 
trarli momentaneamente dal sopore. Essi 
non davano alcun segno di sensibilitè, nè 
di coscienza del loro stato, ma conserva- 
vano il loro equilibrio , e spinti cammina- 
vano ; i volatili, gettati in aria, spiegavano 
le loro ali, e volavano, ma lasciati a sè 
ritornavano immobili e sotto l'atteggia- 
mento di un sonno profondo. Ad una 
dose maggiore l' assopimento era più 
pronto, non interrotto c più profondo ; 
vi lenes’a dietro ben tosto la perdita del- 
r equilibrio, le convulsioni forti e ripe- 
tute e la morte. Esaminati i loro cada- 
veri, trovò i lobi cerebrali rossi ed ingor- 
gati di sangue ; la injezione penetrava 
fino nelle più intime molecole di loro so- 
stanza. Le altre [larti dell’ encefalo, i tu- 
bercoli qiiadrigcmelli, il cervelletto la mi- 
dolla allungala mostravansi esenU da qua- 
lunque alterazione, si nel tessuto che nel 
colore (i). 

Colle deduzioni di Fhurens concor- 
dano pure quelle di altri esperi menta tu ri 
più antichi, come yjislon (a), fTitl, ( 5 ), 
Monro ( 4 ), Lorry ( 5 ), Sprogel (6), i 

(1) lìfcherches e.rpérimtnta 1 fs sur les 
proprivtés tt ìes Jonct. du système ner~ 
ceux dans les animaux eertèbrés. Paris, 
1824, p.sp. 247. 

(2) Med. Essays àf Edinb. Voi. V. 
pag. i 5 a. art. 7. 

( 3 ) ÌEorks. pag. 307. ■ 

( 4 ) Essays and observ. pbys. and 
ìiter. Voi. Ili, pag. 297. 

( 5 ) Observal. sur ropium. Anc. Jour. 
de med. 1 786, T. IV, pag. G8. 

(6) Dissert. txperim. circa venena, 
pag. 28. 


OPP 

quali notarono che 1' oppio deprime ed 
estìngue la sensibilità. Occuparonsi anche 
a mostrare , e in ciò fecero importanti 
lavori Nysten ( 1 ) e fFilson (a), che l’op- 
pio in qualunque maniera sia applicato 
s' introduce nel sangue (3),e agisce pure 
sul cuore, e F irtensohn dice che debilita 
le Gbre del cuore, ma nello stesso tem- 
po aumenta il moto del sangue (4), men- 
tre Bassiano Carminati con maggiore 
ragionevolezza prova che accresce insieme 
la forza del cuore e il moto del sangue (5). 

E qui venendo a stabilire 1’ azione 
dell’ oppio è uopo premettere che alcuni 
lo portarono alle stelle , proclamandolo 
come rimedio prezioso e panacea divina, 
altri invece lo screditarono a segno da di- 
chiararlo medicamento ingannevole e tra- 
ditore, medicamento morGfero. Tuttavia 
in mezzo a tante disparità, nacquero circa 
all’ azione dell’ oppio alcuni partiti : cioè 
v' ha un certo numero d’ autori che ten- 
gono r oppio siccome semplicemente sti- 
molante e con quest’ azione s' ingegnano 
di spiegare tutti i suoi elfetlì ; ve n’ han- 
no altri invece che io tengono sedativo 
e deprimente ; v’ ha un terzo partito che 
con singolare pieghevolezza s’ accomoda 
a confessare nell’ oppio araendue le azio- 
ni, la stimolante c la deprimente, o con- 
temporaneamente od una succedente al- 
1’ altra; e ve n’ ha un quarto che si con- 
tenta di risguardare nell’ oppio 1' azione 

{1) Nouveau Bull, de la Soc. phi~ 
tom. Voi. I, pag. 1 43. 

(a) Upon thè manner in wicli epium, 
eie. Edinb. 1795. 

( 3 ) Questo si può comprendere facil- 
mente ore si legga il Trattato dei soc- 
corsi terapeutici^ dettalo ilal chiarissimo 
prof. Giacomini ($. 40 e segg.) 

( 4 ) Dissertai, demonstrans opium 
vires jibrarum cordis debilitare, et mo- 
tum tamen sanguinis augere. Wesphal. 

( 5 ) De animalium ex mephitibus et 
noxiis halitibus interitu, 1777, pag. i 3 a. 
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soporifera, la calmaote, la antùpasmodi- 
ca • il quale ultimo partito conta il mag- 
gior numero di seguaci. 

Tengasi quindi per principio che 
r uso dell' oppio porta seco un' insolita 
energia, uno stimolo universale nell' or- 
ganismo, ma più specialmente nel sistema 
del circolo sanguigno e nel sistema cere- 
bro-spinale. AfTerrata questa idea, dice 
egregiamente il chiariss. prof. Giacomi- 
ni ( TratL dei socc. Terapeutici, T. I, 
p. 3 1 g ), sull' azione primaria ed intrin- 
seca dell' oppio, tutti i tuoi effetti secon- 
dari nelle diverse malattìe vengono mi- 
rabilmente illustrati , e per quanto siano 
essi contradditorii , concorrono tutti a 
confermare all' oppio l'azione ipersteniz- 
zante. Spieganti eziandio le strane vicen- 
de di questo farmaco, e come alcuni Tab- 
biano divinizzato, altri calpestato, come 
alcuni lo usassero in tutte, altri in pres- 
soché ne«uaa malattia. 

Le azioni chimiche dàVoppio in so- 
stanza sono poi molto limitate, e non han- 
no applicazione terapeutica di sorta alcuna. 

OPPOSTO, E, I. (Bot.J 

Si dà questo nome alle foglie ed ai 
rami quando nascono da due punti la- 
terali diametralmente opposti, cioè I' uno 
in faccia all' altro ; 

Ai petali ad ai segmenti di una corol- 
la che siano in opposizione colle fogliette 
o segmenti del calice. Lo stesso dicasi di 
tutti gli stami in opposizione ai petali, 
od anche ai segmenti del calice. 

Si dice ancora dei fiori o delle sti- 
pale che sono opposti alle foglie, quando 
gli uni e le altre nascono dalb parte op- 
posta all' inserzione della foglia. 

ORAGANO. 

Si dà questo nome alla riunione di 
venti assai impetuosi, che soffiano in di- 
rezioni opposte. Differisce adunque l'ora- 
gano dalla procella, perchè non è accom- 
pagnato nè da pioggia, nè da grandine, e 
più di rado ancora da tuoni. 
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Infelici i coltivatori di quei distretti 
per dove passa un oragano, perchè in 
pochi momenti vi porta la devastazione 
e la distruzione ; le messi rovesciate, gli 
alberi schiantati, i tetti degli ediGzi por- 
tati via, le mandre disperse, ecco le con- 
seguenze funeste del suo passaggio. La 
vista sola d' un tal fenomeno può sommi- 
nistrarne una giusta idea ; e la meglio 
ordita e più circostanziata descrizione non 
potrà mai essere sufficiente. 

Certi paesi vanno più soggetti agli 
orogani di certi altri, quelli, per esempio, 
situati sotto i tropici ; I' Europa soffre di 
rado i loro furori, ovvero vi si mitigano 
essi quasi sempre in modo da poter es- 
sere classificati fra le procelle. In tutto 
r anno si può essere esposti alla loro 
azione ; sembra però che in autunno sia- 
no più frequenti, che in qualunque altra 
stagione. 

Sembrerebbe, che la debolezza del- 
1' uomo nulla potesse opporre a questo 
terribile fenomeno, e nondimeno gli abi- 
tanti delle colonie francesi coltivate a zuc- 
chero, neH'Anierica e nell'India, trovaro- 
no il mezzo di diminuire i suoi disastrosi 
effetti con piantagioni d' alberi di ra- 
dici a fittone, e di fronde flessibili. Al- 
l' isola di Francia un recinto largo sol- 
tanto alcune tese, posto sotto la salva- 
guardia della legge, ne difende tutte le 
pianure basse poco distanti dal mare. 

In nessun paese d'Europa si pren- 
dv>no precauzioni di questo genere; per 
cui quel coltivatore, che soffre le stra- 
gi d' un oragano, non ha altro partito da 
prendere che quello della rassegnazione ; 
ma se resta inoperoso in tempo della sua 
durata, che non è mai lunga, come fu 
detto, raddoppiare poi deve d' attività 
ilopo il suo sfogo. Dovrà egli cioè tagliare 
tosto le sue biade, nulla più avendo da 
sperare da esse, e seminarvi in vece al- 
tri grani , come il ravizzone d' inver- 
no, le rape, la spergola, ec. ; ristabilire 
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le sue chiusure, l'ijidrare I» siin casa, rial- 
lare molli dei suoi alheri frullireri, ec. 
Una slerìle disperazione non è quella, che 
risarcire possa le sue perdite in questo 
come in parecchi altri casi, tdi il vaca- 
boh PaocELi.i.) 

ORATA ; Cipriut anrutu$, Linn. 

Che cosa sia. 

Pesce del genere cmaiao (ved, que- 
sto vocabolo), originario della China, e 
che in oggi è assai moltiplicato nell' Eu- 
ropa perchè appunto è buono a man- 
giarsi. 

Caratteri parl'coìari. 

Senza barba ; corpo largo ; coda 
divisa in tre parti ; diviene lungo otto 
in dieci pollici. 

y antaggi. 

La vivezza del suo colore, la facilita 
della sua moltiplicazione, la sua proprietà 
di vivere nelle acque più corrotte, e nel- 
la più piccola quantità d' acqua, rende 
questo pesce un ornamento indispensabile 
per tutti i bacini d' ac(|ua dei giardini 
paes'uti ; un solo maschio ed una soia 
femmina bastano per popolare in pochi 
anni il più vasto bacino, purché si abbia 
lo sola cum che non ci accostino i qua- 
drupedi, e gli uccelli ittiofaghi. 

ORBICOLATA, ( fogma ). f^edi Cia- 

COLAOE. 

ORRICOLO fBol.) 

Talamo circolale da ogni parte ap- 
pianato, che nasce entro al [leiidio bic- 
chieriforme della nidiilaria. 

ORBILLA o ORI, ILEO, ffiot.) 

Specie di toìaiiio o iipolecin, che 
Àcario definisce per talamo appianalo, 
dilatato, circolare e scudirurme, terminale 
e smarginato, costituito Hai tallo, coperto 
interamente da una membrana proligera, 
discoidea, liscia e per lo più del colore 
del folio, come nelle usnee. ffiUdenovo 
riferisce P orbilìo alla icodella, perchè 
tra l'uno e l'altra non riscontra alcuna 
differenza. I 
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ORCEOLATO. (Bot.) 

Dicesi del calice quando si restringe 
nell' orlo e rimane gonfio nel mezzo j 

E della corolla quando aia monope- 
tala regolare priva di cannoncino, panciuta 
nel mezzo, ma ristretta alle due estremi- 
tà, rappresentando in tal modo un globo. 

ORCHIDE; Orchis. 

Che cosa sia. 

Genere di piante comuni, ma che 
però possono produrre un buon cifettu 
nei giardini. 

ClassificaMone. 

Appartiene alla classe XX (gynan- 
dria), ordine I (monandriu) del sistema 
di Linneo ed aUa famiglia delle orchidee. 

Caratteri generici. 

nettario a guisa di corno dietro il 
fiore ; cahce di molte foglie, irregolare ; 
capstde sotto il ricettacolo. 

Enumera%ione delle specie. 

Questo genere comprende da oltre 
cento specie: noi però non ci fermeremo 
a descritere che le più comuni. 

O. ABORTIVA ; O. abortiva. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede, fornito di sca- 
glie corte e guainate, violaceo, e violacei 
pure le scaglie ed i sfiori che sono dispo- 
sti in una spiga lassa ; la divisione inferio- 
re ovale, aguzza, interissiou. 

Dimora e Moritura. 

Questa specie è comune nei boschi, 
e fiorisce in aprile e maggio. 

O. BIAVCA ; O. bijolia ; O. alba. — 
Volg. Cipolle di serpe ; Cipolle ili due 
foglie ; Testicolo di volpe. 

Caratteri specìfici. 

Caule alto un piede e mezzo 5 fo- 
glie lunghe, radicali ; fiori biancastri, in 
ispigo lassa e terminale, di un grato odo- 
re ; divisione inferiore intera ; sperone 
lunghissimo. 

Dimora e fioritura. 

Questa bella specie cresce nei siti 
erbosi, e fiorisce io giugno. 
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O; BICORNUTA ; O. hicorms. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovali, lunghe, lineate al di 
sotto ;^ri odororàtimi, di un verde gial- 
lognolo, disposti in ispiga tassa ; brattee 
riflesse. 

Dimora e Jioritura. 

Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Spemnxaiefiorisre in settembre. 

O. BRU.STOLATA ; O. ustuhta. 

Caratteri specifici. 

Calice allo otto a dieci pollici sfo- 
glie lunghe, strette ; Jiori piccoli di un 
purpureo molto carico , inferiormeiite 
screziati di rosso e di bianco ; la divisio- 
ne inferiore bianca, punteggiata di russo 
a quattro lobi ; sperone corto e<l ollusu. 

O. BUFFONE ; O. mo io. 

Caratteri specifici. 

Caule alto sei a otto pollici \ foglie 
sti ette ; Jiori purfiorini, in ispiga lassa, 
[loco numerosi ; divisione inferiore a 
quattro lobi venati ; sperone ottuso e ri- 
volto in su. 

O. CARNEA. 

Caratteri specifici. 

Foglie rotonde, solcate al di sotto ; 
_^fiori interamente bianchi , carnicini al- 
r esterno, senza udore, a due speroni, 
disposti in ispiga compatta. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaiia del ca- 
po di Buona Speranza. 

O. CORROPSEA. 

Caratteri specificL 

Caule alto un piede e mezzo sfo- 
glie radicali, strette e lunghe :^ori poipo- 
rini, non iscreziati, di un colore grato, io 
ispig.i ; divisioni laterali aperte ; sperone 
lunghissimo e setaceo. 

Dimora e Jioiitura. 

Questa specie è comune nei {irati 
secchi, c fiorisce in giugno. 

O, FRANCUTA ; O. fimbriata. 

Caratteri specifici. 

Caule diritto, tetragono, inuuilu di 
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molle foglie alterne, scasili, lunghe, acute, 
interissime, carenate, guainale ; fiori di 
un ceruleo porporino, in ispiga lunga ; 
la divisione inferiore a tre lobi cigliati ; 
sperone più lungo dell' ovario. 

Dimora e Jioritura. 

Pianta perenne, originaria del Ca- 
nada : fiorisce in luglio. 

O. LATIFOGLIA ; O. latifolia. 

Caratteri specfici. 

Calice alto un piede e più, conca- 
vo, fogliato in tutta la sua lunghezza ; 
foglie radicali, larghe un pollice e mezzo, 
ordinariamente macchiate ; divisane in- 
feriore larga, {licchiettata, a tre lobi, dei 
quali i laterali riflessi e dentati ; sperone 
conico ; brattee più lunghe dei fiori. 

Dimora. 

Questa specie è comune nei prati e 
nei pascoli. 

O. M.ACCHlATA ; O. maculato. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede e mezzo, pie- 
no, foglialo ; foglie strette e macchiate, 
siccome il caule, di punti rossi ; fiori di 
piacevole udore, screziati e picchiettati di 
bianco e <li purpureo ; divisione inferiore 
piana a tre lobi, de' quali i due laterali 
sono dentati e quello di mezzo piccolo e<i 
aguzzo. 

Dimora e fioritura. 

Specie comune nei prati e nei pa- 
scoli, e fiorente in giugno. 

O. MASCBIA ; O. mascula. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede e più •, foglie 
piane, aguzze, ordinariamente macchiate; 
fiori mollo grandi, porporini, in ispiga 
loug.'i tre pollici : divisione inferiore a 
quattro lobi crenati ; sperone ottuso e 
diritto ; le due divisioni laterali apertissi- 
me e riflesse. 

O. .MILITARE; O. miUtaris. 

Caratteri SfKCtfici. 

Caule alto un piede e mezzo ; fo- 
glie radicali, lunghe da fi a 8 pollici, 
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larghe tré pollici sfiori grandi, tcrètiali di 
purporeo e di bianco in ispiga lunghissi- 
ma ; le divisioni superiori congiunte e 
brune all’ esterno ; la divisione inCeriore 
a cinque lobi e carica di punti porporini. 
/fioritura. 

Questa specie, una delle più belle di 
questo genere, Consce in maggio, ed i 
suoi Cori rassomigliano ad un elmo. 

O. ODORATISSIMA. 

Caratteri specifici. 

Caule alto un piede, fogliato 
glie intere, lineari ; fiori aflàtto porpo- 
rini, in ispiga sottile, di un odore grato ; 
sperone corto. 

O. PALLIDA ; O pallcns. 

Caratteri specifici. 

Calde alto cinque pollici ; JogUe 
lanceolate , aguzie ; fiori giallognoli, in 
Ispiga lassai divisione inferiore piò 
gialla ed a tre lobi ; sperone un po’ cur- 
vato in alto. 

‘ O. PIRAMIDALE; O. pyramidatis. 

Caratteri specfici. 

Caule allo un piede \Jbglie lunghe, 
yiori porporini in ispiga corta, densa, pi- 
ramidale ; divisione inferiore a tre ritagli 
rotondi ; sperone sottile e lungo. 

D imora e fioritura. 

Questa bella specie cresce nei prati 
secchi, e Consce in giugno. 

O. PUZZOLENTE ; O. coryophora. 

Caratteri specfici. 

Caule alto sette a otto pollici ;_/b- 
glie radicali, interissime ; fiori piccoli, 
numerosi, di un russo misto di verde, in 
ispiga poco densa ; divisione iuferiore a 
tre lobi aguzzi ; sperone ricurvo c corto. 

. Fioritura. 

Questa bella specie Gorisca in giugno. 

O. SIMIA. 

^ Caratteri specfici. 

Caule alto un piede ‘.Joglle Taàicnìi 
lunghe quattro pollici, larghe uno e mez- 
zo ; fiori biancastri, macchiati di porpora: 
la divisione inferiore a cinque lobi ; quat-' 
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tro de' quali mollo stretti, il qàìuto-tloà- 
siste in una piccola' linguetta agazza-; 
questi lobi cosi disposti imitano la Ggura 
di una piccola simia appiccala. ' o- 
Coltivmione. 

Le orchidi vivono in piena terra ; 
amano i luoghi freschi, un poco ombrosi 
e di trovarsi in mezzo ad altre erbe. Si 
moltiplicano per seme ; ma questa ma- 
niera essendo assai lunga si usa piuttosto 
o di levare queste piante colla loro terra 
nei luoghi nei quali crescono e di por- 
tarle al sito destinato, bene avvertendo 
di cavarle molto a fondu, perché i loro 
bnibi alle volte estendo mollo bassi, non 
si avrebbero che i cauli senza i bulbi, se 
si volessero levar solamente le glebe su- 
perGciali. t ■»-> 

Usi. ' ' 

Le radici delle ordiidi bollite e 
quindi seccate, danno una farina gommo- 
sa molto nutriente, e però proposta nella 
tisi : questa sostanza è il ccsì'detto salep 
dei Turchi, tanto vantato per rimettere 
le forze perdute, usandolo in cibo. 

ORCHIDEE (puavE). (Bot.J 
Base {lì definisce le orchidee per una 
famiglia naturale di piante monocoliledo- 
nie che hanno una corolla (calice di Jus- 
sieu) divisi! in cinque parti. Cioè quattro 
superiori ed una inferiore ( nettario di 
Linneo)., la qnale ordinariamebte è più 
grande e di differente struttura : hanno 
un ovario inferiore munito di un solo 
stilo soventi volle adnato alla base della 
superiore divisione, qualche volta cortis- 
simo o qnasl mancante ; lo stimma dila- 
tato non del lutto terminale, ma è come 
appoggiato alla parte anteriore dello sGlo. 
Dalla sommiU dello stilo sotto lo stimma 
esce una sola antera biloculare a logge 
distinte, motivo per cui la famiglia viene 

• > t ' . tC, • ♦I •.* 

(i) /Vo«v. Dici, d' hist. noi., T. XV. 

P*B- 42!)- 


Digitized by GoogU 


OBG 

riiguudata come diandre, ora adnate ai 
dne lati dello stilo e sestili, ed ora penna- 
te aopra un corto filamento ; tono biral- 
vi, rigonfiata da una polvere feoondanle 
riunita in una piccola mossa. Il /rutto è 
una casella uniloculare, trìvalre che si 
apre alla tua base ; essa i munita di sei 
nervi sagUenfi, tre dei quali sono adnati 
longitudinalmente sul meato delle valvole, 
i quali cadono con queste ; i tre altri tono 
persiateoti e collocati alle giunture delle 
valvole ; semi numerosi, per Io più finissi- 
mi, spesso Brillati, e portati sopra una pla- 
centa adnata longitudinalmente nel meteo 
di ciascuna valvola : P embrione di que- 
sti semi è piccolissimo, e sta collocato 
alla base di un perisperma carnoso. 

Le piaole che appartengono a que- 
sta famiglia hanno le radici fibrose, ma 
più spesso sono tuberose, semplici o di- 
vise ; i loro tleìi sono d' ordinario sem- 
plici, erbacei, scapiformi e qualche rara 
volta rampicanti ; le loro JbgUe radicali 
sono guainanti, nervose, e le cauline al- 
terne, sessiU e di sovente squamose; i loro 
/ori sono muniti di spate ; nascono alla 
sommità dei fusti, e le loro dispositione 
è per Io più io ispiga e talvolta sono an- 
che solitari ; generalmente hanno un a- 
spetto vistoso, e sono anche qualche vol- 
ta vivamente coloriti ; si rendono poi 
osservabilissimi attesa la loro bitxarra e<l 
irregolare struttura. 

ORCHITIOE , ORCOFLOGOSI. 

(Med. Vel.) 

lofiammasionedei testicoli, chiamata 
da alcuni anche col nome di ernia umo- 
rale. Si scorge nei bruti tal deviamento 
se P animale ha lo scroto più cablo del 
naturale, teso, sensitivo e dolente ; se dif- 
ficilmente si corica e cammina con Sten- 
to. Quando sia P infiammazione violenta, 
ed attacchi ambi i testicoli, questi sono 
molto tumidi, duii e dolorosi ; il pulso 
teso, frequente e pieno, ed aicnne volte 
piccolo ; le orine escono con difficoltà, 

yj.i. <f .dgr., ly* 
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coma pure gli escrementi intestini che 
sono duri e pochi. L' esito ordinario del- 
la orchitide si ù la risiduzione, e ben di 
rado anche la suppurazione. 

Se questa ha luogo, si darà esito, 
come negli altri ascessi, alla materia. Le 
contusioni alla parte sono le cause della 
orchitide, non che tutte quelle che souo 
atte a sviluppare P infiammazione in ge- 
nerale. Il metodo curativo è lo stesso die 
quello per le altre infiammazioni. Di rado 
nei brutti accade la fimosi e la parafimo- 
si, che però può essere unita all' orchiti- 
dei ì bagni emollienti sono prescritti, 
oltre gli altri sottraenti io genere. 
ORCIO. 

Taso di legno da ogni parte chiuso 
io cui si mette il vino, l'acquavite, l'ace- 
to, P olio ed altri liquidi. Rappresenta 
esso un diindro convesso nel mezzo, 
e composto di pezzi di legno, chiamati 
doghe, e riuniti con la pressione dei loro 
lati, e col mezzo di cerchi calzati a forza. 
La sua capacità e le sue dimensioni va- 
riano infinitamente secondo i luoghi. La 
scarsezza del legname non ha permesso 
ancora d' assoggettare questo utensile ad 
una capacità uniforme, come le altre mi- 
sure *, diviso viene in mezzo, io quarto, 
io otturo d'orcio, e queste divisioni 
acquistano, secondo i luoghi, diverse de- 
nominazioni. 

La costruzione degli ord richiede 
multa abilità ; ni deve essa intrapren- 
dersi dai ctJti valori , perchè, dire al 
maggior dispendio, il lavoro riescirebbe 
peggiore dì quello eseguito dai bottai di 
procione ; basterà eh' essi imparino a 
distìnguerne i buoni dai cattivi ; ed i pre- 
cetti propri a guidarli in tal cognizione si 
trovano all' articolo Vixo, al quale ri- 
mettiamo il lettore. 

Quasi tutti gli orci sono fatti col 
legno di quercia peduncolata, o quercia 
bianca dd taglialegna, per essere il solo, 
che si fende longitudinalmente in tavde 
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sottili, le quaL', quando tono appianate, ti 
chiamano doghe. ( V tdi questo vocabo- 
lo. J Alle volte però sì adopera anche il 
castagno, ma la sua durala è minore. Per 
richiudere poi i solidi, ti costruiscono gli 
orci anche in abete ed altri legni bianchi, 
ed allora i pexzi, che li compongono non 
sono già doghe, ma tavole segate. 

Gli orci servono ai coltivatori non 
solo per tenersi il vino, ma quando so- 
no vuoti, sì adoperano anche per ripor- 
vi, dopo levato uno dei fondi, moltissimi 
altri oggetti, come granì, semi, farine, 
crusca, cenere, ec. ( Fed> il vocabolo 
Botte. ) 

ORCOTOMIA. Fedi Csstriziohe. 
ORDINE. (Boi.) 

In un metodo artiBciale chiamasi 
ordine quell' arbitraria suddivisione delle 
classi, la quale riunisce que' generi che, 
oltre dì avere in comune il carattere clas- 
sico, ne hanno parimenti un altro stabilito 
sulla struttura di alcune parti della frut- 
tificazione. Nel metodo naturale, all' in- 
contro, gli ordini o famiglie vengono de- 
dotte dalla Considerazione esatta di tutte 
le parti componenti le piante, di modo 
che nell' obito loro sì viene a stabilire 
una compiuta analogia, e dalla rìimione 
di diversi generi sorgono dei gruppi di 
piante che diconsi ordini o famiglie na- 
turali. 

OBECCIIIATO. (Zooj.) 

Si dà questo nome al cavallo che 
ha le orecchie larghe, lunghe e pendenti. 

ORECCHIE. (Zooj.) 

Situate le orecchie lateralmente alla : 
sommità della testa, hanno la loro base 
nel lato esterno della porzione petrosa o 
acustica del temporale , e sono diver- 
samente configurate secondo la specie 
(ordinariamente però in quasi tutti i clas- 
sificati animali domestici la figura delle 
conche c quella di uii cono ). Esse ven- 
guuu formate interamente da cartilagi- | 
Dea sustanza, esternamente ed interna- i 
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I mente rivestite dagl' integumenti, e poste 
' in azione dai muscoli che ne circondano 
I la base ; servono poi alla direzione e mo- 
dificazione dei raggi sonori ; considerate 
sì fatte conche nel cavallo, per essere pro- 
porzionate devono le loro dimensioni 
corrispondere a quelle della testa e del 
corpo ; ma quando sono piccole, sottili 
e corte, si hanno in maggior pregio. (F. 
Udito.) 

ORECCHIE APPANNATE, OREC- 
CHIE DI PORCO. (Zooj.) 

Cosi si chiama il difetto del cavallo 
che ha le orecchie larghe , molto pesanti, 
pendenti, e troppo distaccate le uno dal- 
ie altre. 

ORECCHIETTA. Fedi Stifbla. 

ORECCHINO. Fedi Torcihzso. 

ORECCHIO DI GIUDA. 

Nume volgare de) cantarello co- 
mune. 

ORECCHIO DI LEPRE. 

Specie di bupleuro. 

ORECCHIO D'OLMO. 

Nume volgare del boleto del noce. 

ORECCHIO D' ORSO. 

Specie di pianta' del genei'c prima- 
vera. (Fedi questo vocabolo.) 

ORECCHIO D' UOMO. 

Nume volgare dell' avaro. 

ORECCHIO DI SORCIO. 

Nume volgare del cerastio. 

ORECCHIO DI TOPO. 

Nome volgare della pelosella. 

ORECCHIONE. 

Parte dell' aratro che serve a rove- 
sciar fuori del solco la terra già staccata 
dal vomero, (F edi .4rìtbo.) 

ORECCHIONI. Fedi Asgiha. 

ORECCHIUTA (pocua). (Bot.) 

Quella che alla base od accanto al 
pistillo ha due appendici n foglioline. 

ORGANI DELLE PIANTE. (Bot.) 

Si dà il nume di organi a lutte le 
parti attive che custituiscouo gli esseri 
organizzati tanto animali che vegetabili, il 
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Cui moTiDiento comiocia culla vita • ler- 
rnina cou essa. 

GB organi dà vegetabili vengono 
distinti in similari o semplici, ed in dis- 
similari o composti. I primi sono quelli 
che risultano da parti tra loro simili ed 
omogenee, e questi sono i tessuti tubuloso 
e cellulare, i vasi linfatici e le trachee. 
I dissimilar! poi sono i provenienti dai 
primi, e si distinguono tra di essi per la 
loro esterna figura. Si dividano questi io 
conservatori e riproduttori. Tra i primi 
vengono annoverate le radici, il tronco, 
le foglie, e tra i secondi si collocano il 
fiore ed il frutto. 

ORGANICO. 

Aggiunto di quei corpi, i quali, ol- 
tre di possedere le proprietà fisiche o 
chimiche di estensione, cioè, di figura, 
divisibilità, porosità, gravità, affinità, ec., 
ne posseggono altre dipendenti da un 
prindpio vivificante, e perciò dette vita- 
li, in virtù ddle quali gli esseri organici 
si nutrono e crescono per interno svol- 
gimento di materia, eseguendo movimen- 
ti determinati dagli agenti circostanti, qua- 
li sono l' acqua, 1' aria, la luce, >1 calo- 
rico, il fluido elettrico, gli alimenti alla 
cui azione la loro esistenza è appieno 
sommessa. 

ORGAMZZAZIO.NE DEI VEGE 
TARILI. 

Tutti i vegetabili sono composti di 
una tessitura membranosa, che nella mag- 
gior parte dei cosi sembra continua, e 
che si presenta a noi sotto due distintis- 
sime forme : talora si spartiscono es- 
si in modo da formare piccoli vóli , 
o piccole cellette esagone , chiuse da 
tutte le parti ; talora questi vóti si pro- 
lungano io modo , da comporre tubi , 
o vasi di forma e di grandezza varia- 
bili ed aperti alle estremità . Nd pri- 
mo caso portano essi il nome di tes- 
suto ceLLixARE, ossia cTaicczsae ; nel 
secondo , quello di tesscto vsscols- 
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aa. ossia ti-bclìbe. ( F'edi questi vo- 
caboli.) 

Le chiusure, che separano i vóti 
del tessuto cellulare sono comuni a due 
cellule, ed alle volte bucati da pori. 

Il tessuto cellulare esiste in tutti 
i vegetabili ; esso è abbondante nella mi- 
dolla, nella scorza, nei frutti ; contiene 
diversi liquidi che vi sono in riposo, od 
in molo assai lento, e serve senza dùbbio 
alla loro elaborazione. Quando le cellule 
sono egualmente compresse per tulli i 
versi , acquistano una forma esaedra 
quasi regolare ; se la compressióne è 
ineguale, si prolungano, e formano cel- 
lule tubolate, le quali sono, propria- 
mente parlando, altrettanti prismi esae- 
dri ; queste cellule tubolate esistono nel 
contorno dei vasi grandi, che sembrano 
trarle con essi nel loro 'crescimento , 
e prolungare le cellule vicine ad essi -, 
questi vasi e queste cellule tubolate ' ot- 
turati ed indurati dal deposito delle mo- 
lecole àementari, formano ciò, che si 
chiama la mas vesetsle. (F’edi Fibb* 

DELLE rUKTE.) ' 

I s-asi servono a trasportare, e qual- 
che volta forse anche ad elaborare gli 
umori dà vegetabile» Non esistono pe- 
rò in tutte le piante, e mancano in parti- 
colare negli ÀCOTiLEDom . (Fedi questo 
vocabolo J Sono poi collc«:ali sempre 
nella direzione longitudinale della pian- 
ta, ed aderenti alla àrcondante tessitura 
cellulare. (Fedi il vocabolo Vssi delle 
riSETE.) 

Se si considerano i vosi relalivamen- 
te al loro uso, distinguerli conviene in 
vasi sugosi o linfatici, che trasportano 
gli umori dà momento dell' assorbimen- 
to lino o quello della loro elaborazione, 
ed in vasi proprìi, che trasportano gli 
umori dopo l’epoca, in cui per l'àabora- 
zione propria a ciascun vegetàbile acqui- 
stato hanno una natura particolare. 

Laonde couvieu dire, che la clas- 
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•iBcatiane <1^U organi elementari è fino- 
ra molto imperfetta : dittìngaere non si 
possono con precùiooe gli organi d' dd 
corpo vivente , se non dopo rieotto- 
sdute le loro funsioni ; « questa co- 
nosce!) ta è quelle, che ei manca nella 
maggior parte dei casi. Noi confondiamo 
nella medesima classe la membrana, che 
separa 1' umore auccherìno dell' arancia 
con qudla che produce l' olio aromatico 
della sua scorze : eppure la diversiti dei 
prodotti indicar dere una diversità di 
natura. 

Tutto questo complesso di cellule 
e di vati comuoica con gli dementi ester- 
ni per metto dei pori , di cui distin- 
guere si possono quattro specie, cioè : i 
pori cellulari, i pori radicali, i pori eor- 
liaalì, ed i pori glanduìari. (F’edi il vo- 
cabolo Pomo.) 

La presenta o 1' assenta di questi 
d&versi organi, e la rispettiva loro dispo- 
aitiooe coslitaiscona i caratteil anatomici 
delle tre grandi classi del regno vegetale, 
le sole fondate sull' anatomia, cioè : i 
gli scoTiLEDoai, che non hanno nè pori 
corticali, nè vasi ; a.° i raasocoTiLenosi, 
che lianoo pori corticali e vasi, ma non 
disposti a strati concentrici ; 3.° i dico- 
tile novi, che hanno pori corticali e fasi 
disposti a strati eoocenirìei, drcoodanti 
nn cilindro «entrale' di tessitnra cellulare. 

Oli organi elementari ora da noi 
«numerati costituiscono, con le diverse 
loro tonabiuttioni, gli organi composti, 
dei quali apparisce la serie al vocabolo 
Oacsai, èd i loro caratteri, non meno 
che le rispettive funtioni ai loro parfico- 
lari vocaboli. 

. ORIENTAMENTO DEI FABBRI- 
CATI RURALI. (Arch. rur.) 

L’ espositione più favorevole, che 
dare si possa a questi fabbricati, è asso- 
lotameule relativa alla loro destinaziuiie ; 
e questa migliore espositione è spesso 
lucale. 
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« Ciascun paese, dica Roùtr, ha U 
suo vento dominante o disastroso, occa- 
siona tu da circostanze puramente locali ; 
tali sono le catene di certe montagne, che 
spettano o fanno rifloÌTe i venti ; tali 
sono le foreste, ehe gli attraggono,le palo- 
di e gii stagni, che li caricano di miasmi ; 
tali sono finalmente molte altre cause, 
che prevedere non passiamo nè descrive- 
re, ma delle quali ognuno nel suo paese 
conosce i funesti efletti , senza cercare 
di scoprirne la causa fisica e sempre 
agente, u 

L'esposizione di tramontana e met- 
zogiomo sembra in generale la più sana, 
e per conseguenza la più favorevole per 
la dimora dell' uomo. Questa doppia 
esposizione procura alla sua abitazione il 
vantaggio d' esiere meno fredda in inver- 
no, turando le sue aperture di tramonta- 
na, e d' essere sanissima io estate, a mo- 
tivo delle correnti d' aria, che vi ri pos- 
sono tirare da tramontana, per temperare 
il calore della stagione. Questo doppio 
vantaggio non viene offerto da nessun' al- 
tra esposizione. . . 

Quella di tramontano-occidente, o 
d' occidente è generalmente riguardata 
come la più makona per le abitarioni. 

Gli uccelli ed insetti domestici non 
prosperano che alle esposizioni di iévsn- 
le e di mezzogiorno, laddove la tramon- 
tana è r orientamento più conveniente 
uUa salute dei quadrupedi. . > 

La tramontana è finalmente 1' espo- 
sizione migliore, che scegliere ri possa 
per la conservazione dei grani e dei fo- 
raggi, quando le radici ed altri legumi di 
inverno che preservare ri vogliano dalle 
gelate, esigono al contrario im' esposi- 
uune del tutto opposta. Necessario quindi 
sì rende l' orientare i differenti fabbri- 
cali d' uno slabilimenta rurale in modo,, 
che dosenno di essi si trovi ad un' espo- 
si rione la più favorevole alla sua desti- 
nazione. ' . . ■ < 
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I Ma questo precetto non è tempre ùm circa di specie, le quali tutte liaonq 
rigoroiameote praticabile, aoprattaUo oel- uo odore aromatico penetrautisiimo ; noi 
la costnizkme dei poderi della grande però non ci faremo a parlare che delle 
coltirarione, giacché volendovi auogget- più importanti. • 

tare tutti i fabbricati, occupar coorer- O. COMUNR ; O. vulgare • — Tolg. 
rebbe un' estensione troppo ratta di Regamo ; ^ceiughtro. 
terreno, per cui a tutti bastar non po- Caratteri specìfici. 

trebbe la vigilanu del filtaiuoln, alla qua* Cauli nomeroti, rotticci, quadrati, 
le indispensabile diventa il sottometterli alti due a tre piedi^yè^fie peaiolate, orali, 
lutti. leggermente dentate, pelose al di sotto ; 

Per supplire a quest' ultima coodi- fiori piceoG, rossi o bianchi, in ispighe 
rione, disporli ti deve intorno all' abita- rotonde, ammassate, pannoccfaiute, ter* 
xione ad una distanza, che non sia trop* minali, 
po lontana , e stabilirne gl' ingressi in ^ arietà. 

modo, che osservati esser possano imme- Ne ha una più piccola. ; O. hmnik, 
diatamente. Allora non si trovano essi, O. DITTAMO o DI CANDIA } O. 
per verité, tutti airesposlrione voluta dal- dictamut. • , > 

la loro destinazione, ma un proprietario Caratteri specifici. 

istrutto potrà sempre rimediare a questo Caule alto un piede e mezzo, ra> 
ioconveniente, collocando alle esposizioni moto, tomentoso ; Jo^ie orbicolari, inte- 
meno bivorevoli quei bestiami, ai quali rissime, sugose, carnose, fragilissime e fa- 
recar possono il pregiudizio meno grave, cili a staccarsi, rugose, molto tomentose, 
e correggendo d' altronde il difetto di biancastre ; fiori porporini , in ispighe 
espoMzione cui mezzi indicati dall' urte, pannuccliiute , fogliate e pendole ; tali 
ORIGANO ; Orlganum. 'P'ghe sono rossiccie, verdiccia e glabre. 

Che cosa sia. Dimora e fioritura. 

Genere di piante che oggiongono Pianta fruticosa, originaria ddl'ixola 
varietà nei giardini, e che inoltre meritano di Candia : è sempre verde, e fiorisce in 
di essere coltivate, specialmente alcune giugno ed agosto, 
specie, per le qualità medicinali e pel O. EGIZIANO; O. aegfptiacum. 
loro buon odore. Caratteri Specifici. 

Classificazione. Caule alto un piede e mezzo, ramo- 

Appartiene alla classe XIV fdidyna- so: foghe rotonde, alquanto sugose, bian- 
mùi^, ordine I (gymnospermia) del siste- castre, tomentose, incavate in forma di 
ma di Linneo., ed alla famiglia delle lab- cucchiaio ; fiori di un rosso pallido o 
biale, giusta Jutsieu. bianchi, in {.spighe rotonde, ristrette, sen- 

Caralteri generici. za brattee. 

Calice ineguale, ora a due labbri o Dimora e fioritura. 

a due parti, ora quasi a cinque parti ; Pianta fruticosa, sempre-verde ; è 
corolla a tubo compresso , labbiato , il originaria dell' Egitto, e fiorisce in giu- 
labbro superiore diritto, intaccato, e l'in- gnu ed agosto, 
feriore trifido, quasi eguale ;y!brt ristrct- Collivaiione ed usi. 

ti, in ispiga embriciala di brattee ovali. L'origano comujie vegeta ovun- 
uniflore, colorate. le altre due specie domandano l'a- 

Enumerazione delle specie. ranciera ed una terra leggera e buona ; 

Questo genere comprende una doz- queste temono 1 ' umidità costante . Si 
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moltiplicano por mezzo del seme, ed an-| 
che colle barbatelle Calte nel cmso della^ 
state. 

T uttc le parli dell' origano, comu- 
ne, e specialmente le sue cime, sono odo- 
rose ed acri, e liguardate in medicina 
come cordiali , aperitive, emmenagoghe, 
detersive e*TÌsolutive ; servendosene in- 
vece di luppolo nella birra si pretende 
che la rendano più forte, e più suscetti- 
bile di conservarsi. L'sansi pure nei paesi 
settentrionali per condire le vivande, per 
tingere le lane in rosso, ed anche Invece 
di tù e di tabacco; tutti i bestiami man- 
giano questa pianta, eccettuate le vacche. 
£■' O, egiziano è il più elegante fra tut- 
te le specie di questo genere ; l' O. ditta- 
mo è notabile per la sua bianchezza e 
forte odore. 

ORIGINE DELLE PIANTE. (Bot.) 

Ogni pianta trae la sua origine o 
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dal semi o dalle gemme. La diflìerenza di 
questa riproduzione in altro non consiste 
se non che colle gemme la pianta si ri- 
produce col resultato delia generazione ; 
da ciò adunque viene che la riproduzio- 
ne eseguitasi per gemme non si può e 
non si deve risguardare come una gene- 
razione, ma soltanto una moltiplicazione. 
ORINA. 

Liquore escrementizio che i reni 
separano dal sangue, e che da essi pene- 
tra e si raccoglie nella vescica orinaria, 
d' onde espulso viene per il canale del- 
r uretra (i). 

Fourcrof ci diede il primo una 
eccellente analisi dell' orina. Noi quivi 
riporteremo però quella di Benelius, 
che è una delle ultime, e certo delle più 
diligenti. 

Secondo questa mille parti di oriiw 
sono composte di : 


Acqua . . . 

Urea 

Solfato di potassa 

Solfato di soda 

Fosfato di soda 

Idro-clorato di soda . . 

Fosfato di ammoniaca . . 

Idro-clorato di ammoniaca 

Acido latice libero 

Lattato di ammoniaca j 

Materia animale solubile nell' alcnole, e che accompagnai 

ordinariamente i lattati I 

Materia animale insolubile nell' alcoole I 

Urea inseparabile dalla materia precedente .... 

Fosfati terrosi con vestigio di calrc 

Acido urico 

Muco della vescica 

Silice 


» g33,oo 
« o3o,io 
» oo 5,71 
» oo3,i6 
•' 003,94 

» oo4,4^ 
OOI ,65 
tf oo 1 ,5o 


M o 1 7* 1 4 


If 001,00 
$> 001,00 
M 000,53 
M ooo,o5 


1 < 100,00 


(t) Gli tlometiìc» c iopr«liol- 

lo il bo^. Tfffino toggelli a titiisi tlraor* 
dinarii d' orine, te mangiarono piante aro- 
isalicbe in abbondanza , se fu dato loro 
troppo Mie, se pssoggellali furono a laro- 


ri troppo tiolenli, ae dopo un gran lodore 
iraprovTÌsampnle arrestala renne la loro 
traspirazione, ee. Questo ftusx» è noroiiia- 
lu DUMTft. ff'. questo vocabolo.) 
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Quando roWna fermenta, vi si svi- 
luppa dell' acido acetoso, a vi si separa 
deir amnumiaco. 

L' orina degli ammali pascenti con- 
tiene più di carbonato e d' acido bensoi- 
co, che degli altri sali ; nell' nomo succe- 
de il contrario (i). 

Le basi di questi sali, e prìnci[>al- 
mente l' urea, sono quelle che cagionano 
i calcoli o le pietre della vescica, a cui 
gli animali domestici, e specialmente il 
cavallo, vanno come l' uomo soggetti. 

Siccome ai soli ed anzi ai più istrui- 
ti veterinari spelta giudicar con certezza, 
se un cavallo sia veramente affetto dalla 
pietra, e quindi applicargli i competenti 
rimedj, o fargli 1' operazione del taglio, 
cosi ci dispensiamo dal parlarne più a 
lungo. 

Uso siccome ingrasso. 

La orina dell' uomo e degli animali 
è uno dei più eflicaci e forse il miglior 
ingrasso che si abbia, per cui nella En- 
ciclopedia economica stampata a Yverdun 
(Tom. XII, pag. 1^74) *' dice, che qua- 
lunque specie, di orina è tanto superiore 
ad ogni altro ingrasso, che può chiamarsi 
la quintatssenva ; e coloro che ne cono- 
scono il pregio e gli effètti darebbero vo- 
lentieri tre e quattro carra di letame per 
un piccolo tino di scolatura di stalla, so- 
prattutto di vacche, di pecore, di majali. 
\j orina., dice Massac ( Sulla natura ed 
uso dei concimi, Memoria premiata dal- 
la Società di Berna nel >767, c ristam- 
pata nel 1779), ha questo vantaggio sugli 
altri ingrassi caldi, perchè facilmente fer- 


ii) Non permellendoci la rislretleiza 
ili una noia enirara in ulleriori ragguagli 
sull' urina, riroalliamo il Irllure al accoii- 
ilo ToWme del Traitf de Chimi* del dol- 
liuiinc sig. barone Thenard. 


ORI' 359 

menta, e perchè colla fermentazione si 
decompone cangiando, per cosi dire, di 
natura. 

Di questo ingrasso che conserva 
lungamente la sua proprietà fecondante, 
fu tenuto più volte discorso anche dai 
moderni, e fu spesso richiamato su di 
esso l' attenzione dei coltivatori : eppure, 
specialmente fra noi, non è nè ricercato, 
nè raccolto ed usato quanto lo potrebbe 
e lo dovrebbe essere. 

Ho veduto nelle Fiandre ed al- 
trove, conservarsi la orina del bestiame 
Culla stessa cura con cui si conserva il 
letame. In alcuni paesi (mi si disse del- 
l'Inghilterra) vi sono leggi di polizia 
che obbligano gli abitanti delle città a 
riunire le loro orine, per darle poscia 
ai coltivatori ricini, i quali vengono a 
cercarle ogni mattina. Io pure deside- 
rerei vedere introdotta questa pratica. 
Vorrei che alcuni serbatoi coperti si tro- 
vassero qua e là, negli angoli delle città e 
sulle sponde delle strade, od almeno, che ir i 
si trovassero opportunamente alcuni ma- 
stelli (1), bene avvertendo di empirli 
per metà di acqua quando fa caldo, e 
vorrei quindi che si vuotassero due o tre 
volte al giorno, empiendone botti op- 
portune. 

E qui volendo scendere a parlare 
specialmente dell' uso pratico di essa, 
siami permesso di aprire la Raccolta dei 
Rustici latini, farse di troppo trascurata 
dai noi, e riferire quanto in essa vi tro- 
vo, dappoiché appunto penso con Plinio 
(Lib. Vili, c. 9.) che in tali argomenti 
sia più sicuro parlilo il prendere gli 


(■) A Schio, nel Vicentino, veggnnii 
qua e là dei mastelli, nei quali gli abitanti 
ranno a deporre le orine. Due o Ire volle 
al giorno vengono esse racenlle, e porlata 
(ielle fabbriche dei pauni , dova servono 
per mordente, h' orina sarebbe sopral- 
lullu i>ei fabbricatori di salnitro. 
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antichi per guida, nui$slnm nei fatti, fui 
ijuaK vanno fra loro dC accòrdo, come 
nel caso attuale, e penso con ColumtBa, 
efae la <]istaata dei tempi, la diflèreoia 
dei lumi e degli usi non àovrebbe disto- 
glierci dal consultare gli antichi, giacché 
la loro lettura, per sé stessa multo dilette- 
Tole, oOre assai più r^ise da commendarsi 
che da disapprovare (i) : i moderni ve- 
dranno quante saggie lezioni gli antichi 
ci tramandarono. 

CoìumeUa , parlando dell' orina 
umana, dice >• Alle piantagioni la orina, 
» è di maggior vantaggio di ogni altro 
» letame. Essa , lasciata per sei mesi di- 
ti venir vecchia, se a viti o ad alberi da 
u frutto si dia, non per altro governo 
» ridonda maggiormente la rendita ; nè 
» solo essa aumenta il prodotto, ma an- 
» che il sapore e 1' odor del vino e delle 
» frutta rende migliori. Anche frammi- 
» stavi morchia vecchia, e priva di sale, 
» acconciamente si può innaffiarne altre 
» piante fruttifere, e principalmente olivi, 
» dacché adoperata ancor sola giova. Ma 
» entrambe sono da usare sopra tutto 
» nel verno, e fin eh' è primavera, in- 
» nansi l' estive caldane, mentre le viti e 
» le piante sono ancora scalute. » 

Parlando poi dei lavori da farsi in 
novembre ( lib. XI, cap. a ) dice : » Nel 
>' tempo medesimo scalzate le vigne, ver- 
» sar conviene ad ogni pié di vite quanto 
>' sarebbe un sestiere di colombina, o un 
ir cangio d' orina umana, o quattro se- 
ti stieri dì altra qualità di letame. » 

Pliniojd quale confermando ciò che 
disse Teof rosta, anche prima di Catone 


(i) Gli antichi hanno pure il legreìo 
di nobilitare tolto ciò che torna utile, e 

S arlaiido drer ingrassi sanno rireslire P i- 
ea con emblemi ed espressioni sgerade- 
Voli. Nei toro scritti chi trorerà quell' idea 
di schifosità che nialaroetile le liogne mo- 
derne ri bauno apposto? 
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e di Cólumella, rende sempre il precetto 
più espressivo con la sua particolar ma- 
niera di esporre ; quel Plinio che par- 
lando ddle proprietà medicinali ddl' ori- 
na prende un tuono solenne « vi trova 
qualche cosa di sacro: magna urinae re- 
ligio (lib. XVIII. c. 6) j quel Plinio, ac- 
cennando i diversi rimedi ( lib. XTIT, 
cap. 98) che servono agli alberi contro 
le bestie velenose, contra le formigbe, e 
conlra ogni altro aoimale nocivo, dice, 
" che se 1' uva si secca prima ili essere 
matura, taglisi il legno della vite sino 
alle radici, si bagni, e s'impiastri il luo- 
go ov' è latto il taglio, come pure le 
piccole radici con aceto forte ed ori- 
na vecchia, e si vaoghi spesso la terra 
ai piede dei ceppo ; » e più sotto cosi si 
esprime : « Alcuni tengono che non gio- 
vi e nodrisca ponto meno le orine di 
quello che dice Catone che fàccia la 
morchia, purché vi si aggiunga egual 
parte di acqua perché schietta farebbe 
danno. » 

E PaBadio pure, parlando di ciò 
che farsi deve in febbraio alle vili ed agli 
alberi ( Lib. Ili, cap. 8, lib. IT, cap. 6 
e 16 ; e lib. XII, cap. 10), dice chiara- 
mente : « Se in questa tempo s’infondono 
Il i meli, i peri e le vili con orina vec- 
» diia, i fruiti nascono in più abbondanza 
Il e più belli, alla qual cosa farà prò se vi 
Il si mescoli la morchia, e massimamente 
u negli olivai ; ma questo si dee fare nei 
Il giorni più freddi, innanzi che cominci 
Il a venir caldo. » Parlando poi dell' in- 
grassar le viti colla mordila, e d' ogni 
altra lor cura d' aversi in merco, dice ; 
Il Alcuni altri bagnano il tronco quanto 
Il par loro che basti d' orina vecchia di 
Il uomo, e fanno iocontanente intorno al- 
I II I' albero una fossa, come un mortaio, 
» massimamente nei luoghi secchi, arco- 
M do prima coperto il tronco, n 
I £ discorrendo del melograno avver- 
te >1 ohe se non tenesse il fiore, bagnar 
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u H ’debbafto le radici tre volte l'anno. dolio didl* inglese, an Trattalo degl in- 
» con orina vecchia, temperata con egual gr-urr, composto sulle relaiioni e statista 
» misura di acqua. » > ' che ddle diverse contee dell'Inghilterra), 

Finalmente, prescrivendo i rimedii esternava il desiderio di trovare il motto 
per la vite sterile, dice ; « I Greci coman- di convertir t acqua in ingrasso. 

» davano che nei tempi e luoghi medesi- Non si i studiato, die' egli, abba.> 
» mi si curassero le viti Che suno sterili stanza il modo «fi convertir I' acqua in 
u fendendo il tronco, che si terrà aperto lingrassu. A tale oggetto non si tratta che 
» con una pietra, e bagnandolo con quat-jdi farla putrefare, cosa più facile ad otte* 
u tro colili di' orina- ( un cotile Riceva la oersi. Se un chimico, soggiunge, trovasse 
» gS.ma parte dell' aufora de' HumDni,!il modo di far passare prontamente allo 
M un poco più d' un terzo della pinta di stato di putrefazione una considerabile 
V Parigi, vecchia d' uomo, acciocché stil- quantità d'acqua, renderebbe un più gran 
» hurdu trapassi i-olle radici. i> servizio all' agricoltura che con quolun- 

Qiiesti passi mi sembrano abbastan> que altra invenzione. 
za precisi, e tali <la non lasciar alcun II metodo che promette migliore 
dubbio sull' uso che gli uoticlii facevano riuscimento, sarebbe rpiello di disporre 
dell' 01 ina cume ingrasso, e soprattutto 'dei vegetabili freschi in un acqua sta- 
dell' orina umana per gli alberi fruttireri Ugnante; in questo modo, egli dice, l'acrpia 
c per le vili. Tutto vi è bene specificato, 'infradicia in pochi giorni, 
la quantità del liquido, il tempo, durante Ebbene. Questo metodo era già Sta* 
il- quale convien lasciarlo posare, la mi- tu da gran tempo indicato nella-memoria 
schianza ceH' acqua, la stagione da farne dell' abete Bertelon : SulT acqua la più 
uso, ec. proficua alla vegetaaionc delle piante, che 

Da quanto abbiam detto si vede, che fu premiata dell' Accademia di Munlalba- 
la orina si adopera u pura, o mescolata no 1' anno >786, che chiamò^ acqua ve- 
con acqua, perù la esperienza ri ammae- getativa : della quale tre avrebbe di mol- 
stra, che serve aingolarroenie a migliorare tu accresciuta 1' efficacia, se avesse avuto 
i letami, i composti od altri ingrassi. a sua disposiziune una sufficiente quanti- 
■ Se adoperasi pura deve spargersi là di urina, cume quella che ha la parli- 
sui campi e sui prati in una moderala ticular proprietà di passar facilmente alla 
proporzione, ricordandosi di imitare gli fermentazione putrida. Ecco come l'abate 
Olandesi, i quali la spargono benjermen- Berteton ragiunii ; 
tata e non già recente o fresca. Più op- « La nostra acqua vegetativa e di 
poftuno sarà poi nei tempi asciutti e nel- u tutte la migliure,giflcdié contiene i prin- 
la estate, mescervi dell' acqua, e sparger- >■ cipali nutritivi delle piante : ora non 
la nel tempo opoco prima di una pioggia. » deve far aiesaviglia che da noi si-rac- 
Infalti anchenel Maceratese, ove si adopera » commdi d' infondere nell'acquasud- 
per irrigare gK orti, si uoisee a tanta acqua i> detta dell' orina, ed altre materie aci- 
da rendere quasi nulla quella forza per » mali, giacché gli animali si nntriscuoo 
cui essa abbrnckrddte le pmti vive del- » in gran parte di vegetabili. L' uomo 
le piante, alle quali per coso venóse a u sfosso nulresi di pane e di erbeggi, e 
luntatto. ti la carne che mangia è generalmente di 

Ed a proposito di mescere la orina n animali erbivorq frugivori o granivori, 
om acqua, mi sovviene che il celebre » siccome i puli : cusì in ultima analisi le 
Alaurtce ( pubblicando, nel 1800, tra- » materie animali qualunque sieno, trag.- 
Dis,. i Agric., 17* 4*5 
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» gooo origine dui vegetabili. Nulla è 
i> dunque d! più semplice e di più tacile 
» che il comporre quest' acqiui vegetaii- 
» va : basta a tal fine mischiare in un' a- 
» equa stagnante delle materie vegeta- 
li bili ed animali, di lasciarvele uiactrare, 
Il marcire, fermentare e combinarsi per 
Il un dato tempo, e sersirsi poi di que- 
ll st' acqua pei diversi usi di agricoltura. 
■I Consumata che sia, rimarranno in fun- 
II do del serbatoio le parti più grosse di 
Il frantumi vegetabili ed animali ; questa 
Il sarà una specie di lievito che darà nuo- 
II va proprietà all' acqua che vi sarà ver- 
II sata successivamente. Solo si avrà l'av- 
II vertenza di sostituire nuove materie. 
Il allorché col lungo andare c colle suc- 
II cessive lavature le antiche avranno per- 
ii duto la loro prima proprietà. ii 

Il Si potrà giudicare, segue I' abate 
Il Berleìoii, colia sperienza seguente del- 
II r eccellenza dell' acqua vegetativa per 
Il la moltiplicazione delle piante. Io ho 
Il seminato del granoi-turco in quantità 
Il eguale, in eguali vasi riempiti della ter- 
II ra medesima, e posti ad una stessa 
Il esposizione, con questa sola dilierenza 
Il che da un lato l' innafliamento si face- 
II va coir acqua ve'getativa, e dall' altro 
Il con acqua comune. Il prodotto è stato 
Il assai più Von^iderabile nel primo vaso; 
Il sicché il rapporto medio delle piante 
Il nutrite coll' acqua vegetativa è stato 
Il di 95 ; I, mentre quello delle altre non 
Il è stato, che di a 8 : i , u 

Il Io conosco, continua, una gran casa 
Il a Mompeliieri, ove non si adacquano le 
Il piante del giardino che cogli scoli della 
Il città, ed ivi la vegetazione è della mas- 
II sima attività. I grani germogliano più 
Il presto ; le piante vi sono più belle e di 
Il maggior venuta ; 1' accrescintcnlo n’ è 
Il rapido ; il volume degli steli, dei rami 
» e delle foglie vi è maggiore che negli 
Il orti ; tutù gli erbaggi liescono d' una 
•I succulenza, d’ un gusto, d’ un sapore 
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Il assai superiore a quello degli erbaggi 
Il dei looghi circostanti : lo stesso awie- 
II ne anche delle frutta. Tale sperienza è 
Il stata continuata per lunga serie di an- 
II ni, e questo non è il solo luogo ove 
Il simil pratica sia in uso : io non saprei 
Il addurre una prova più convincente 
Il delb bontà tieir acqua vegetativa da 
Il me proposta. » 

Dietro impertanlo ripetute espe- 
rienze, io mi credo sicuro nel suggerire, 
che la orina sarà il mezzo migliore per 
farci avere 1' acqua vegetativa ; basterà 
mescerne una parte con 1 ' acqua. Meglio 
poi sarà prendere dei vegetabili, mace- 
rarli dapprima nell' orina, e quindi im- 
mergerli nell' acqua. E questa pratica io 
credo che riescirà più utile di quella sug- 
gerita da Davy, la quale appunto consi- 
ste nel tagliare le paglie, e seppellirle en- 
tro terra. 

Ha ho dettò che la esperiemd sem- 
bra provare soprattutto, che essa può sin- 
golarmente migliorare i letami, i compo- 
sti, ed altri ingrassi. 

Ho veduto i Fiamminghi gettare 
tratto trailo la urìna sui loro letami , 
specialmente quando sono secchi per au- 
mentare la ferihentazione. Anche fra noi, 
quella porzione che esce dalla stalla e 
dai pecorili si fa convertire in concime 
utilissimo. La orina mescolata agli in- 
grassi è eccellente per fecondare i cam- 
pi destinati per le patate. In proposi- 
to, abbiamo le belle esperienze di Kngel 
pubblicate fino dal 1771 c 73 in una sua 
Istruzione sulla cultura delle patate. Ab- 
biamo quelle di Young (Opere, T. XII, 
pag. 369, Ediz. francese). I bravi agricol- 
tori della provincia Reggiana, quando han- 
no mescolala la massa di letame, vi sten- 
dono nella fossa uno strato di terra, af- 
finchè le orine, incorporandosi con quella, 
la fertilizzino ; c poi ipiesla terra stessa 
ilaniio alle [iralerie, che riescono d' as- 
sai rigogliose. lu alcuni luoghi del ^ icen- 
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lino assai opporluDaiiiente si racciilgdno 
le orioe eoUu fussO) c vi si gettuuo iosir- 
ine a macerare le paglie e gli avanzi dello 
strame, e quindi il tutto si mesce alla mas- 
sa dei letami. L' orina accresce assai 
le proprietà Jccondanti del gesso sopra 
il trifoglio. Ti ov asi nella Raccolta delle 
osservazioni della società di Berna, qu-Mt- 
do nel 1768, il sig. Mayer cominciò le 
sue esperienze sul ' potente ingrasso del 
gesso sparso sopra il trifoglio, l' illustre 
Tcluffelli Lo ripetè mescendo il gesso con 
un ingrasso liquido composto di parti tre 
di acqua comune, ed una parte di orina 
o di sterco di bue, e lasciando fermentare 
il miscuglio pel più lungo spazio possi- 
bile. Si aggiunge, che nel cantone di Zu- 
rigo questo ingrasso liquido ha renduto 
più del doppio maggiore il valor delle 
terre. 

Il nostro celebre Giobert (Lett. i.ma 
al cav. di Priocca) lagnavasi pure che le 
orine non si adoperassero di preferenza 
a putrefare la rsciji (ved. questo voca- 
bolo ) i e questo legno io qui ricordo an- 
che perchè al vocabolo Letto di questo 
Dizionario (Vói. XIV, pag. 6o8) io mo- 
strava, che si potrebbero assai bene alle- 
vare gli animali bovini, senza tener loro 
di sotto paglia od altro vegetabile. 

Le ceneri di legna bagnate spesso 
con orina di qii,lsiasi specie, sono, dice 
Nassac (Meni, cit ), specialmente proprie 
ai prati ; esse ne aiiiiicniano la fertilità, 
e fanno morire gl' insetti che si attaccano 
alle radici. 

E qui, ripetendo con Maurice, che 
se la orina non manca mai di produrre 
vegetazione abbondante e precoce, pat é 
nulla ostante che la maniera più conve- 
nevijle di usarla sia quella di servirsene 
nel miscuglio ( comjnssto dai Francasi ) 
formato con terra o con turba, ed un poco 
di calce, questo miscuglio essendo un buon 
ingrasso per la maggior parte <lelle terre 
e soprattutto pei terreni leggeri sabbio- 
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nosi e venosi, chiuderemo col dire, che 
mescolantlo alla medesima carboni, fran- 
tumi di legno, sostanze ossee, fuliggine, e, 
come si avverti, ceneri, calcini e gesso, 
avremo sempre un ottimo ingrasso , e 
per le erbe e per gli alberi, specialmente 
per le viti. 

E terminerò finalmente questo im- 
portantissimo argomento, avvertendo che 
la pretesa pratica ili macerare le sementi 
nella urina, ad oggetto di renderle più 
feconde , è una pratica assolutamente 
inutile e falsa, e perciò da rigettarsi del 
tutto. 

ORIZZONTALI, E. (Bot.J 

Dicesi dei ^ri, quando col fusto e 
coi rami formano un angolo retto ; della 
Foglia, che si allontana dai fusto in 
linea porallela formando un angolo qua- 
si perfettaménte diritto col medesimo ; 
della 

Radice, se invece di seguire una 
direzione perpendicolare si estende pa- 
rallela alla superficie del terreno ; dei 
Rami. (Fedi Stesi) ; e del 
Seme , se ha 1 ' ombellico rivolto 
verso r asse del frutto, ossia se l'asse dei 
semi taglia ad angolo retto quello del 
frutto. 

ORLATURA. 

Circonferenza dei boschi e dei cam- 
pi. Gli alberi d' orlatura sono quelli , 
che crescono all' estremità esterna dei 
buschi ; somministrano essi buon legno e 
semi in abbondanza. 

ORLICCIO o ORLICCI o CERCI- 
NI. (Rot.J 

Escrescenza o gonfiamento circola- 
re che si foiTua ai margini di un taglio o 
piaga naturale od artificiale di una pianta, 
e segnatanicute dei tronchi delle piante 
legnose arborescenti. Simile gonfiamento 
ad orlicelo può, secondi) Rouer, venire 
considerato sotto tre diversi stati : ■ .° co- 
me cicatrice e riparante la piaga degli 
alberi ; rx>me serriculc di base agli 
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ioDcsti ; UoalmcDte cume pruducenle 

nuove radici all' eilreinità di uo ramo 
separato dall' albero. 

Gli orUcci possono prodursi tanto 
artificialmente che naturalmente se il su- 
go della pianta è foraato ad arrestare il 
suo corso in qualche parte della medesi- 
ma. Un bottone che non possa svilup- 
parsi, una pressione eseguita sulla scoria, 
ed uo ambiente in cui si ritrovi una por- 
aione di un organo possono benissimu 
divenire la causa di tali protuberanze, le 
quali sembrano formarsi dal sugo discen- 
dente. Imperocché si osserva che se al 
tronco di un giovine albero, od a suoi 
rami si fa una piaga, il gonfiamento che 
va a prodursi nei labbri ddla medesima 
viene seguito da uno stillicidio di fluido 
che esce dall' alto della piaga stessa. Fa- 
ciasi inoltre una forte legatura al trnni-o 
o ai rami di un albero, e si vedrà che il 
gonfiamento per essa prodotto è di gran 
lunga maggiore superiormente che al di 
sotto della legatura stessa. 

ÒnNAMENTO. 

Anticamente si volevano i giardini 
tutti pieni d' ornamenti ; in oggi gli or- 
namenti devono esservi quanto è più 
possibile scarsi. Quanto a noi, non possia- 
mo comprendere come i nostri padri po- 
tessero trovare un tronco d' albero cir- 
condato da una grata di legno dipiuta in 
verde più bello d' un tronco nudo. Non 
ci fu mai possibile di preferire una platea 
regolarmente divisa ad una a praticello : 
le cattive statue di pietra, di gesso, di 
terra cotta ci sembrano sempre estrinseci 
il più delle volte ridicoli. 

I veri ornamenti dei giardini sono gli 
alberi, gli arboscelli, gli arbusti, le jiiaiite 
vivaci ed anune, distinte pel fogliame, 
per i fiori, per i frutti, contrastanti gli 
uni con gli altri per la grandezza, fir- 
ma, colore, ec., le piote verdi, le acque 
pure correnti e dormenti. (F. il vocaMo 
Guamin rsesisTi, Voi. XII, pag. 792). 
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ORNI'POGALO ; Ornilhogalum . 
(Giardin. ed Econ. dom.) 

Che cosa sia. 

Genere di piante indigene, che of- 
frono bulbi buoni da mangiare. Unto 
cotti nell' acqua, quanto cotti sotto la 
cenere, per cui io alcuni paesi servono 
anche di alimento. 

L'ornitogah arabico è forse la piò 
bella tra tutte le specie di questo genere; 
r O. pireneico cd il ristretio, buono un 
caule molto allo e ben gnernito di fiori ; 
il piramidale ha uiu spiga di un bianco 
bellissimo ; il btngobrallealo è notabile 
|>er le sue lunghe foglie che gli daono 
l'aspetto di un alaterno, ed il dorato è 
una specie bellissima. 

Classifica%ione. 

Appartiene alla classe VI (hexan- 
driaj, ordine I (monopynia) del sistema 
di Linneo, ed alla famiglia delle gigUacee. 

Caratteri generici. 

Calice connivente alla base, aperta 
alla sommità, persistente ; Jilamenti al- 
terni in numero di tre, allargati alla base. 

Enumeratone delle specie. 

Questo genere compreude più di 
cinquanta specie, delle quali però non 
noteremo che le più belle. 

O. ARABICO ; O. arabicum. 

Caratteri specifici. 

Scapo dirìtlo, ci'àidrioo, alto un 
piede e mezzo, porUnte all' estremità un 
grappolo corìmbiibrme, conico, compo- 
sto di molti TioW bianchi, campanulati a 
sei divisioni profonde ; Jbglie corte, un 
poco carnose , scanalale, glabre e ver- 
dissime. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria dell' E- 
gitto e di Madera ; fiorisce in aprile. 

O. DORATO ; O. aureum. 

Caratteri specifici. 

Foglie lanceolate, orlate da una car- 
tilagine bianca, dentata ; fiori riuniti in 
grappoli •, filamenti degli slami intaccati. 
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Dimora. 

Pianta perenne, orìginarìa del capo 
di Buona Speranza. 

y arietà. 

Ne ha tre : nna a fiori roMÌ ; un'al^ 
tra a fiori gialH •, e la terza a fiori ran> 
dati. 

O. LUNGOBRATTEATO ; O. lon- 

gt bratteatum. 

Caratteri specficL 

Bulbo grossissimo dal quale escono 
molte foglie lunghe, lanoiolate, spadifor- 
mi, rialzate in gronda, di un bel verde ; 
tcapo allo due a tre piedi sfiori bianciii, 
radiali di verde, terminali, disposti in nn 
lunghissimo grappolo, ed accompagnati 
da brattee il doppio più lunghe dei pe- 
duncoli, ed a lesina. 

O. PIRAMIDALE ; O. pyramidaìe. 

Caratteri specifici. 

Foglie lunghisiìme, molli, distese a 
terra ; caule ahu un piede e mezzo u 
due, portante alla sommità una spiga di 
fiori bianchi , numerosi e raddrizzali ; 
stilo cortissimo. 

O. PIRENEICO ; O. pyrenaicum. 

Caratteri specifici. 

Foglie lunghissime, distese a terra ; 
caule nudo, alto tre piedi, mollo grosso 
e diritto, guemito alla sommità di una 
spiga lunga di fiori di un bianco verdic- 
cio, beo aperti, numerosi, che sbucciano 
successivamente ; filamenti lunciulati, e- 
guali ; stilo della lunghezza degli slami. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria dell' In- 
gliillerra e della Francia meridionale; 
fiorisce in giugno c luglio. 

O. RISTRETTO ; O. stachyodes. 

Caratteri specifici. 

Foglie lunghe, distese a terra ; cau- 
le nudo allo tre piedi : fiori come quelli 
della specie precedente 5 divisioni calici- 
nali lanciolale, bislunghe ; filamenti dila- 
tati e lanciolati. 
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O. OMBELLATO. 

SisÈOitimia. 

Or. umbellatum, Willd. , Hatth. 
5^3. — Tolg. Latte di gallina , Dama 
dalle undici ore. 

Caratteri specifici. 

, BiiWi grossi come una nocduola ; 
steli alti da cinque in sei pollici, e ter- 
minati da un corimbo di sette ad otto 
fiori grandi e bianchi ; foglie tutte radi- 
cali e scanalate. 

CoUivatione. 

Gli omiiogali arabico., dorato e 
lungobratteato nei paesi settentrionali vo- 
gliono essere riparati nel venni. Doman- 
dano la coltura di tutte le piente bulbose, 
ed amano un terreno dolce, natnrole, al- 
quanto fi'esco. Si moltiplicano coi bul- 
betti separali in autunno e subito piantati. 

ORNITOPO ; Omithopus. 

Che cosa sia. 

Genere di piante coltivale in alcuni 
giardiui. 

Classificmione. 

Appartiene alla classe XVII (dia- 
dclphio), ordine IV (decandria) del si- 
stema di Linneo, ed rila famiglia delle le- 
gwninose. 

Caratteri generici. 

Calice tuiiuluso, quasi uguale, per- 
sistente, a 5 demi ; carena piccolissima ; 
guscio cilindrico, lesinifurme, curvo, ad 
articolazioni cilindriche. 

Enumeraiione delle specie. 

Questo genere comprende alcune 
poche specie, fra le quali si trovano le 
seguenti. 

O. COMUNE ; O. perpusiUus. 

Caratteri specifici. 

Cauli minuti, deboli, coricati, alti 
sei a otto pollici ifioglie alate, a cinque a 
sei paia di fugliette, piccole, opposte, in- 
terissime ;^ori piccoli, di nn giallo cari- 
co, in teste pedicellate, ascellari. 
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O. COMPRESSO; O. rompressut. 

Caratteri tpecifici. 

Cauli alti sei pollici -^foglie alate, a 
dieci o dodici paia di fugliette strette, al- 
quanto pelose ; fiori gialli. 

O. SCORPIOIDE ; O. scorpioidcs. 
— Volg. Krba d' amore ; Pii corvino ; 
Piè di gallo ; f 'ecchia tentennia. 

Caratteri specifici. 

Caldi ramosi, glabri, alti due piedi: 
Joglie a tre fogliette sessili ; P impari 
molto maggiore, <Ii un verde cenerino ; 
fiori gialli. 

Coltivaùone ed usi. 

Gli omitopi domandano una terra 
leggera e calda ; si propagano per seme 
che si sparge a dimora ; la prima è co- 
munissima e non si coltiva nei giardini ; 
la riunione dei loro gusci imita benissimo 
il piede di un uccello. 

L'O. scorpioides, pestato ed appli- 
cato alla cute, la corrode e l'esulcera ; il 
che spiega perchè si chiami erba et a- 
more ; la specie O. comune ha avuto 
credito di aperitiva e di diuretica ; viene 
però poco adoperala. 

ORNITROFO ; Ornitrophus. 

Genere di arboscelli esotici, che fra 
noi domandano la stufa calda. 

ORNO. 

Nome volgare del frassino col fiore. 

OROBANCIIE ; Orobanche. 

Che cosa sia. 

Genere di piante alcune specie del 
quale essendo parassite delle piante e de- 
gli alberi, possono cagionar loro dei dan- 
ni significanti. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe XIV fdidjr- 
namia), ordine 1 (angiospermia) del si- 
stema di Linneo,ed olla famiglia delle oro- 
banco idi. 

Caratteri generici. 

Calice biCdo, quadriGdoo quinque- 
fido ; corolla tubulata, bilabbiata, ventri- 
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cosa-, casetta di una sula’cavitJi con molti 
semi ; gianduia sotto la base del germe. 

Enumerazione delle specie. 

Questo genere comprende una ven- 
tina di specie ; noi però parleremo sol- 
tanto delle due seguenti , siccome di 
quelle che da un momento all' altro ca- 
gionano soventi la desolaùone dei cam- 
pi, specialmente seminati a fave o piselli 
ed a canapa. 

O. COMUNE. 

Sinonimia. 

Oro. major, Linn. — Volg. Bru- 
cia legumi ; Fuoco salvatico ; Fuoco di 
sant' Antonio j Stroitamoco } Fiamma f 
Lomioni j Mal di' occhio } Succiamele o 
Sporchia. 

Caratteri specifici. 

Radicai tabciosa, sugosa -, fusto pe- 
loso, semplicissimo, spigato , rossastro ; 
fiori bianco-giallastri o fulvi, disposti in 
ispiga sulla estremità dello stelo ; una so- 
la stipula. 

O. FRONDOSA ; Oro. ramosa, Lin- 
neo. — Volg. Lamioni detta canapa. 

Caratteri specifici. 

Radice grossa, o lievemente tube- 
rosa -, fusto ramoso, liscio, alto^dai quat- 
tro ai cinque pollici ; corolla divisa in 
cinque parti. 

Dimora, e modo di vegetazione. 

1 contadini credono che queste 
piante siano uno sfogo della terra, o 
piante di oscura origine. Credono pure 
che le ginestre si cangino in siiccia- 
mcli : .ma sappiano essi che s' ingannano 
a partito. 

L' orobanche comune cresce assai 
spesso in Europa nei prati asciutti, sul- 
r orlo dei boschi, nelle terre sode, ove 
allignano le ginestre, i giunchi ed altri 
arbusti della famiglia delle legumino- 
se, sulle radici delle quali preferisce di 
crescere, e cagiona immancabilmente la 
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morte della radice, sopra la quale essaj 
vive ; e con essa muojono gli erbaggi a 
cui appartiene, e non gli alberi, come fu 
detto da alcuni, o almeno questi muojono 
assai difficilmente. 

Queste piante parassite nascono or- 
dinariamente entro lo spazio di quindici 
giorni, e da aprile a maggio. Da princi- 
pio vedesi appena sollevato il terreno 
a guisa di piccoli funghetti ; e successi- 
vamente, e con istraordinaria celerità, 
spunta la pianta, fiorisce e si moltiplica 
per modo che da un momento all' altro 
interi campi vi sono ricoperti, e quindi 
il male si vede avanzato cosi da essere fin 
d' allora senza rimedio. E poi si nuli pure 
che i semi di queste piante viver possono 
lungamente entro terra senza germinare, 
ove si trovino di molto profonde, o forse 
anche dove non trovino una radice su cui 
piantarsi. 

Mevà per distruggerle. 

Un' ottima relazione suM'orobanchc 
stese il eh. Pier Antonio Micheli, che 
lessi per caso nella Biblioteca pubblica a 
Brusselles. E sebbene egli consigli la sol- 
lecitudine nell'estirparlo appena che com- 
parisce, il rimedio perù che più di ogni 
altro raccomanda si riduce a prevederne 
il danno col tenere pulita 1' aja, i grana], 
le capanne, e tutti quei sili ove per il 
passato fossero stale le biade combinate 
con i semi dei succiameli, acciocché in- 
troducendone delle sane non ne riman- 
gano anch' esse mischiate. 

Vi furono dei proprietari ridotti ail 
interrompere la coltivazione dei loro ca- 
napaj per diversi anni consecutivi, onde 
liberarsene, e con tutto ciò non riuscirono 
ad ottenerne compiutamente l' intento. 

Un attento coltivatore deve strap- 
parne, prima che se ne maturi il seme, 
lutti i piedi che si trovano nei suoi cam- 
pi ; ma il più sicuro rimedio , qucllo| 
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dettato dalla natura stessa, e che non 
si è tentato che incompiutamente, egli si 
è quello suggeritoci da Base (Dici. rais, 
dt Agric.), cioè di sostituire per alcu- 
ni anni al /rumenta, alla canape, ec., 
le coltivazioni di patate, di Jagiuoli, di 
formentone e d'altre piante , che do- 
mandano le intraversature d' estate, es- 
sendo queste le più idonee a far perire 
tutti i piedi dell' orobanche innanzi alla 
maturità delle loro semenze. 

Per invogliare i contadini a tale 
estirpazione, si è proposto ad essi, di 
mangiare di questi fusti alessi o fritti, 
avendo un sapore amarognolo, per alcuni 
non ingrato (Fedi Micheli, dell'orofcan- 
che). Anzi sarebbe forse per questo sem- 
plice suggerimento che si è dallo da Bosc 
(loc. cit.), che in qualche distretto delT 1- 
talia il suo stelo si mangia a foggia di 
asparago ? Non mi meraviglia punto , 
perchè fummo in tal guisa le mille volte 
posti in ridicolo dagli stranieri. 
OROBAXCOIDI (piAavE). (Bot.) 

Famiglia naturale di piante dicotile- 
donie monopetale, che hanno un cal ce 
persistente, diviso da quattro a sette [larli, 
ed in mancanza del quale suppliscono 
le brattee } corolla d' ordinario labbia- 
ta ; slami didinamici ; ovario semplice 
portante un solo stilo munito di uno 
stimma semplice o anche bifido ; peri- 
carpio consistente in una casella di una 
sola cavità, bivalve, la quale acchiude 
molti semi a perisperma carnoso, duro, 
quasi corneo, e ad embrione eccentrico. 

Le piante di questa famiglia vivono 
quasi tutte a spese delle radici degli al- 
beri. Ilunnu il yitslo.per lo più erbaceo, 
quasi succulento o carnoso, semplice o 
ramoso, guernito di scaglie più o meno 
unite, le quali pare che facciano le fun- 
zioni di foglie : fiori spesso disposti in 
ispighe, rare volte solitari, e gucrniti di 
[brattee. 
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OROBO ; Orvinu. 

Che cosa sia. 

Genere di piante, alcune specie dei 
quale potrebbero essere collocate negli 
spartimenti dei giardini,- certi che sparge- 
ranno della varietà coi loro fiori. 

Classìficaiiene. 

Appartiene alla classe XVII ( <iia- 
delphia J, ordine IV (decandria) del si- 
stema di Linneo,eA alla famiglia delle le- 
guminose. 

Caratteri generici. 

Calice tuboloso, ottuso alla base, a 
cinque denti, due dei quali superiori più 
corti e più profondi ; stilo lineare ; stim- 
ma superiormente peloso; guscio bislun- 
go, polispermo ; semente rotonde. 

Enumeratione delle specie. 

Questo genere comprende circa una 
dozzina di specie, delle quali perù non 
indicheremo che le seguenti. 

O. BICOLORE ; Ò. varius. * 

Caratteri specifici. 

Caule basso che forma un cespu- 
glictto ; Joglie a 4 fogliette , lineari- 
lanciolate, strette, appuntate, molto gla- 
bre ; stipale semi-saettate, interissime ; 
Jiori |icdiccllati, ascell.in ; stendardo ros- 
so ; ale e la carena gialle. 

O. NERO •, O. niger. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti np piede e mezzo, soldi, 
angolosi, ramosi ; sei Jbglietle opposte, 
or ato bislunghe, piccole, appuntate, glau- 
che ;_/!<>/•« porporini, quattro ad otto pe- 
diccHati, ascellari, in seguilo azzurri. 

O. PRIMATICCIO ; O. vernus, 
Willd. 

Caratteri spechi. 

Cauli alti un piede, diritti, lisci ; Jb- 
glie alale, a quattro a sei fogliette ovali, 
appuntale ; stipale semi-saettate ; Jiori 
porporini, grandissimi, quattro ad otto 
uniti, pedicellati, ascellari, in seguito tur- 
chini. 
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O. TUBEROSO ; O. luberosus, 
Willd. — Volg. F’ecce , Tartufo di 
: prato. 

Caratteri specifici. 

Cauti alti un piede, alati, gracili ; 
/òglie alate, a fogliette allungate, appun- 
tate, in numero di quattro a sei-, Jiori di 
un porporino roseo, due a quattro insie- 
me, peduncolati ; in seguito' azzurri. 

Coltivatione. 

Gli orobi vis'onu in pien'aria, e ven- 
gono in quasi tutti i terreni ed in ugni si- 
tuazione. Si inolliplirano col seme posto 
in un'aiuola preparata nell' antunno, su- 
bito dopo la maturità : riescono meglio 
in questa stagione, di quello che alla pri^ 
mavera, in cui una gran parte dei semi 
non nasce Quando le pianticelle sono 
abbastanza forti per poter essere separa- 
te, si piantano in vivaio o al posto ; sic- 
come non fioriscono nel primo anno, così 
è meglio lasciarle nel luogo in cui fufono 
seminate, sino alla primavera o nell' au- 
tunno del secondo anno ; avranno in 
allora maggior forzii, e riprenderanno 
meglio trapiantandole : se la seminagione 
desse troppi individui sarà necessario le- 
varne alcuni nel [irioio anno. 

Csi. 

Oltre all’ essere pregiati gli orobi 
per adornare i giardini, al cui scopo si 
distingue P O. primaticcio per la sua fio- 
ritura precoce, ed il bicolore per il va- 
riato colore dei suoi fiori, le specie O. 
primaticcio e tuberoso sono molto ap- 
petite dal bestiame, specialmente la pri- 
ma, che non senza regione è stata propo- 
sta nei prati a motivo del vantaggio che 
avrebbe di dare un foraggio più precoce 
di qualunque altro, di mantenersi nel 
medesimo terreno per quattro o ciiique 
anni, e di contentarsi anco di un fondu 
sterile. I tubercoli poi dell' O. tuberoso 
sono mangiati avidamente dai majali, e 
in qualche circostanza disperala possono, 
lessali, servire ili cibo all' uomo. 
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OROBO. 

la alcuni paesi si coltiva la Unte 
sotto il nome di orobo, ovvero di pisello 
dà piccioni. 

OROLOGIO DI FLORA. fBot.J 
Nome dato da Linneo al quadro 
delle epoche, quando sbucciano \ fiori. 

In ciascun clima esistono diverse 
specie di piante, che in certe costanti o 
determinate ore presentano spiegati i loro 
fiori. Quindi, dietro tale ossert azione, Lin- 
neo ha concepita l' idea di formai e una 
specie d' urologia, onde potere culla sola 
ispezione dei fiori determinare le ore del 
giorno. Pel clima infatti di Upsal scelse 
egli, come si legge nella sua Filosofia bo- 
tanica, pag. 3^4, certo numero di 
piante, i cui fiori aprendosi io ore deter- 
minate potevano tener luogo di orologio. 
Il tragopogon luteum spiega i suoi fiori 
alle ore tre del mattino ; la crepis tecto- 
rum alle quattro •, il leonlodon taraxacum 
alle cinque ; l ’ hypochoeris pralensis alle 
sei; la cu/endula africana alle sette; il 
mesembryanthemum barbalum e l' kypo- 
choeris hispida alle otto ; 1' hieracium 
pilosella e ì'anagallis rubra alle nove ; 
l'arenurta purpurea ed il mesembryan- 
themunt cristallinum alle dieci ; il mesent- 
bryanlhemum napoletanum alle undici ; e 
la massima parte delle ficoidi alle dodici. 

I fiori semiflosculosi e labbiati si 
aprono ordinariamente alla mattina ; 

ornilhogalum umbellatum si apre ver- 
so le undici, le malvacee un’ ora prima 
del mezzodì, e quasi tutte le ficoidi, co- 
me si è detto, gli spiegano sol mezzo 
giorno. Egli è poi da riflettere che pa- 
recchie altre piante chiudono i rispettivi 
laro fiori al declinare del sole ed alcune 
altre fioriscono nella notte . I fiori del 
inirabilis dichotoma si aprono infatti sul 
declinare del sole, e la mirabilis jalappa, 
M. congi/lora, ed il pelargouium triste 
gli svolgono quando il sole è aflàtto pros- 
simo a nascondersi. Finalmente, la nyetan- 
Dit. (T ,dgric., I j* 
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thes arbor tristis non fiorisce che alle 
nove della sera. Si osserva inoltre che i 
fiori di altre piante, come quelli dei coii- 
oolvuli si aprono alla mattina e si chiu- 
dono alla sera. Da tutto I" esposto dun- 
que viene b conseguenza, che rispetto 
all’ epoca della particolare fioritura delle 
piante, queste si possono dividere in 
diurne ed in notturne, ed il cestrum 
diurnum e cestrum nocturnwn ce no 
presentano singolarmente degli esempli. 

Linneo pei tanto, tenendo a calcolo 
la giuinalieru fioritura delle piante, ha sta- 
bilita la distinzione dei fiorì : i .° in c//t- 
nieri : i.° in meteorici : 5.“ in tropici : 
4 in equinoziali. 

E però da osservare che tutti i so- 
vraesposti resultati presentano secondo i 
climi alcune diversità. Imperocché dalle 
osservazioni di Adanson viene provato 
che quei fiori che nel Senegal si aprono 
alle sei del mattino, non sì schiudono in 
Francia che alle otto u alle nove, e che 
quelli che nella suddetta isola svolgono i 
loro fiorì alle dieci, non si vedono che a 
mezzodì aperti in Francia. 

GRONGO. 

Fungo dei più deliziosi che si co- 
noscano ; si trova nelle parti meridionali 
deir Europa, e si mangia come l ' agarico 
esculente cotto fra due piatti, sulla gra- 
tella, o nel forno. ( T edi Agabjcu cam- 

PESTZB. ) 

OHONZIO ; Oroìilium. 

Genere di piante dì niuna cono- 
sciuta utilità, che amano i luoghi umidi. 

ORPIMENTO. fZoojJ. 

Combinazione di arsenico con un 
poco di zolfo. Esso è giallo, e le sue pro- 
prietà sono le stesse di quelle possedute 
dall’ ARSEZico. C Fedi questo vocabolo.) 

ORSA. (Boi.) 

Nume volgare sotto cui si conosco- 
no alcune specie di piante osservabili per 
la grandezza e vivezza dei loro fiorì. ( F. 
Artotide.) 

4 / 
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ORTENSIA ; Hortensia, Hjdronffta 
arborescens , Lioo. — By. vulgaris, 
Smith. — Uorientia opuloidef ; Ho. 
speciosa, Pen. (Giard.) 

Che cosa sia. 

Arboscello gì arioso, trasportatoci 
dalla China, e che merita per i suoi va- 
ghi Buri di essere collocato nei nostri 
giardini. 

Classijicatione. 

Appartiene alla classe X ( decan- 
dria), Online III (trigynia) del sistema 
di 'Linneo, ed alla famiglia delle sassi- 
Jra^. 

Caratteri generici. 

Calice grande, coroHiforme, a cin- 
que divisioni ovali, unguiculate, persi- 
stenti 5 corolla a cinque scaglie colorate, 
piccolissime ; antere rotonde ; stili corti, 
mammillari ; stimmi fruttiferi. 

Caratteri particolari. 

Arbusto glabro, quasi legnoso, alto 
circa due piedi ; cauli ramosi ; rami cilin- 
drici, bruni, che ordinariamente partono 
dal basso del caule, e danno a questa 
pianta la forma di cespuglio ; foglie op- 
poste, peziolate, ovali, grandissime, ap- 
puntate, dentate, glabre nelle due làccie. 
aventi da ciascun lato sei o sette nervi 
principali, lunghe cinque a sei pollici, 
larghe circa tre, di un bel verde, alle 
volte rossiccio ; la sommità dei cauli e 
dei rami Boriti si divide in corimbi ter- 
minali, sovente accompagnati da tre o 
quattro altri che nascono dall’ ascella 
delle due paia di foglie vicine. Ciascun 
corimbo è composto di 4, 5 o 6 pedun- 
coli comuni, i quali quasi tutti partono 
dal medesimu punto, o si suddividono in 
molti peduncoli parziali, gli uni sempH- 
cemeute biforcati, gli altri a tre o quat- 
tro ragp, che tutti sostengono un fotre ; 
fiori di due qualità, gli uni sterili e gli 
aUri fertUi ; il 

bra non debba portar frutto, ha un gran 
calice coloralo, piano, di i5 a i8 linee 
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li diametro, diviso sino aOa base in qnat- 
ro o cinque foglioline petdbfortni, persi- 
lenti, rotondale, venate, allargate nd lo» 
ro mezzo, e ristrette verso la base in un 
unghia corta ; petali cinque piccolissimi, 
di una a due linee di lunghezza ; comuni, 
multo caduchi e poco aperti ; staim die- 
ci, col filamenti più lunghi dei petali, 
e che portano antere grìgie e riton- 
date ; ovario superiore, quasi globoso, 
carico di due o he stili cortissimi, com- 
pressi e termiuati da un piccolo tuberco- 
lo o stimma di tale Bgura. 

U fiore fortile è situato nelle bifor- 
caziooì dei peduncoli, In modo che resta 
nascosto tra i fiori sterili, i quali formano 
la superficie del corimbo: per osservarlo 
è necessario aprire il corimbo ; il suo 
peduncolo proprio è mollo più corto di 
quello degli altri fiori. Questo fior fertile 
non ha quasi affatto quel calice corolli- 
forme, il quale, nel tempo stesso che 
forma la bellezza degli altri fiori, ne pro- 
duce la sterilità. Quando vi si trovi que- 
sto calice, non i formato che di una o 
due al più fugliuline colorate, mollo più 
piccole, e sempre di un aspetto abortito ; 
questo Core ba un vero calice forma- 
to dal prolungamento gonfiato del pe- 
duncolo, che allora cambia dal rosso al 
verde vicino alle parti sessuali ; questo 
calice , lungo tre linee, ha in picco- 
lo la forma del fusto della rosa; è mo- 
nofillo, carnoso, aperto alla sommità, 
guemilo dì 5 piccoli dentini verdi, ap- 
puntati, carnosi essi pure e di una mezza 
linea di altezza ; il /rutto fàcilmente ti 
distingue nel mezzo del calice ; la tua 
forma è sferica ; la metà sporge in fuori 
e porta tre o quattro sdii della medmìma 
forma di quelli degli altri fiori, ma più 
lunghi ; Tallra metà è attaccata al calice, 
che sembra persistente : fiorisce in giugno 
novembre, ed è sempre verde. 

Caliivaiione. 

L' ortensia vive nell'estate aUo sco- 
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pcrto in luogo difeso dal ventole un po- 
co adombrato ; DeU' inverno si ripone 
neliu staoxooe, e meglio nella stufa tem- 
perata, o io una conserva a guisa degli 
ananas, ove si voglia che germogli più 
presto. Vuole una terra soslaniiosa piut- 
tosto argilloso, per cui la terra di eriche 
le conviene, ed abbondanti adacquamenti. 
Si moltiplica per barbatelle e per mar- 
gotti ; le prime si fanno in iebbrajo, 
mettendole in un vaso da sotterrarsi in 
uno, strato caldo ; meglio però riescono i 
margotti dei rami inferiori e nuovi, i 
quali, essendo fragili, si devono piegare 
a poco a poco per non romperli. 

Per avere ombrelle maggiori ed io 
più gran numero, convien mettere questa 
pianta io un gran vaso ; e se si vaglia 
aSirettare la sua fioritura, s' immergerà 
il vaso in un letto caldo sotto i ripari a 
vetri, sulla fine di febbraio ed al princi- 
pio di mano, ed inumidirla spesso. 

Usi. 

Non sì moltìplica mai abbastanza 
questo superbo arbusto, dice il Damonl, 
il quale forma uno dei più begli orna- 
menti dei giardini, ed ba il vantaggio 
dì conservare i suoi fiori per due o tre 
mesi, o di averne per una lunga succes- 
sione ; non manca loro che l' odore ed un 
poco più di grazia. 

ORTICA ; XJrtica. 

Cht cosa sia. 

Genere di piante ricco di specie, due 
delle quali sono comunissime in Europa, 
e di una grande importanza per quei 
coltivatori che ne sanno trarre partito ; ed 
alcune altre esotiche sono del pari nel 
caso d' essere prese io considcraziooe 
per oggetto di utilità, o per lo meno per 
diletto. 

Classificaiione. 

Appartiene alla classe XXI (monoc 
eia), ordine IV (telrandria) del sistema 
di Lbmeo, ed alla (amiglla del uriicacee. 
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Caratteri generici. 

Fiore maschio : calice di quattro 
foglie ; corolla mancante ; nettario a bio- 
chiere, nel centro del fiore ; 

Fiore femmina: calice di dne foglie j 
corolla mancante ; seme solitario, rico- 
perto dal calice. 

Enumeratone delie specie. 

Questo genere comprende quasi 
cento specie : noi intanto non ci faremo 
a parlare che delle poche seguenti. 

O. ARDENTE, o PICCOLA ORTI- 
CA ; Vrtica urens, Lion. 

Caratteri specifici. 

Radice a fittone -, stelo dritto, alto 
da otto a dieci pollici e più, ordinaiio- 
mente scempio ; foglie opposte, lunga- 
mente picciuuiate, ovali, lanceolate, pro- 
fondamente .dentale, cosperse dì peli ar- 
ticolati assai pungenti -,fori verdi, dispoa 
sti in grappoli fitti alla cima degli steli. 

O. BIANCA; V. nivea. Lino. 

Caratteri specifici. 

Radici vivaci ; steli alti tre o quat- 
tro piedi ; foglie alterne, picciuuiate, a 
cuore, dentate, d' un verde scuro per di 
sopra, d' un bianco di neve per di sotto, 
e non pungenti ; fiori verdi, a spighe 
ascellari. 

O. CANAPINA; V. cannabina, Wm. 

Caratteri specifici. 

Radice rivace, serpeggiante ; steli 
quadrangolari, alti cinque piedi e più ; 
foglie alterne, picciuolate, profondamente 
intagliale a liste dentellate e pungenti ; 
fiori verdastri, e disposti in lunghe spighe 
ascellari. 

O. DIOICA, o GRANDE ORTICA ; 
V. dioica, Linn. 

Caratteri specifici. 

Radici vivaci, serpeggianti, artico- 
late ; steli ritti, quadrangolari, scanalati, 
irti dì peli, fistolosi, spesso frondon, alti 
da due in tre piedi ; foglie opposte^ pic- 
ciuolale, cuoriformi, dentate, acute, irte 
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ifi jii-li articulali, ruvide e pungenti 
ìi ier<li, disposti in grappoli aacellarì, 
luuglii e peodeoti, apeuo genjnjinati, ma- 
sJii e femmioe sopra piedi diversi. 

O. GLOBIFERA; V. piUib/era , 
M’illd. — Volg. Ortica romana. 

Caratteri speciJicL 

Radice annua ; itelo erbaceo \ Jo- 
glie opposte, a cuore, dentate ed assai 
pungenti ; Jiori verdi, disposti in testa 
sopra lunghi peduncoli ascellarì. 

Pi oprietà. 

L' ortica ardente cresce per tutta 
r Europa, nei giardini, nei campi, ed in 
generale in tutti i luoghi coltivati. Addivie- 
ne talora assai incomoda nei terreni grassi 
ed umidi, essendo i suoi semi molto nume- 
losi, e capaci di conservarsi per parecchi 
anni, qualora si trovino sotterrati profon- 
damente : liberarsene si può soltanto col 
meizo di esatte e continuate sarchiature. 

L’ ortica dioica cresce fra le siepi, 
fra i rovinacci, luogo le vie pubbliche. 

l'ortica glob^era cresce nelle parti 
meridiooiili dell' Europa, ed è ad essa 
applicabile tutto ciò che si è detto del- 
la dioica. L' O. canapina si coltiva ne- 
gli orti di botanica ; ma se si volesse una 
coltivazione d' ortica ad oggetto di so- 
stituiila alla canapa , questa è quella 
che si dovrebbe preferire, essendo vi- 
vace come r O. dioica, s' alza molto di 
più, e si adatta ad ogni specie di terreno. 
J'ioalmeote \'0. bianca si coltiva in alcu- 
ni giardini, a motivo della bellezza delia 
sua forma, e della grandezza e diversità 
di colore delle sue foglie, le quali, quan- 
do sono agitate dal vento, producono un 
Imuu clfetto : si può anche trarne pailito 
per r oggetto del suo filucciu. 

Csi. 

J1 seme dell’ O. ardente, quantun- 
que piccolo, è assai ricercato dalle galline, 
c da altri uccelli ; le sue foglie, e spe- 
cialmente le punte didle foglie, servono 
sminuzzate per i pulciai dei gallinacci 
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nei primi giorni della loro vita : la pun- 
tura dei loro peli che impiantati sono 
sopra piccole vesciche ripiene d'un umo- 
re acre e mordente , cagiona alla pelle 
un' infiammazioue, ed un vivo calore si- 
mile a quello d' una scottatura. 

Poche piante sono della dioica più 
comuni, poche esser possono più utili e 
poche sono tanto detestate ; in alcuni 
paesi viene espressamente coltivata per 
foraggio ; i coltivalorì di quasi tutti i pae- 
si lasciano perdere i suoi steli e le sue 
foglie, quando potrebbero invece trame 
un partito vantaggioso : i suoi peli pun- 
gono meno vivamente che quelli della 
ardente, le sue foglie sono a tutti i be- 
stiami omogenee, e specialmente alle vac- 
che, delle quali aumentano il latte: per 
impedire che pungano il palato degli ani- 
luali, basterà il lasciarle appassire aU'arìa, 
prima di somministrargliele. Cessare bi- 
sogna di tagliare le ortiche per foraggio 
verso la metà dell' estate, perchè allora il 
loro fogliame diventa duro, d' un sapore 
amaro, e d'un odure assai furie : l'ultiBo 
l'igelto o viene lasciato sul posto per mi- 
glioi-are il terreno, o tagliato viene alla 
metà deH'aulunno per servire di lettiera : 
essendo poi 1' ortica lievemente pungen- 
te, non dev’ essere data abitualmente so- 
la ai bestiami, ma sarà bene lo stratificar- 
la col fieno e con la paglia. 

Gli steli di quesl'orfica bruciati al- 
la metà di primavera in fossi disposti a 
tale efletto, somministrano multa potassa': 
questi stessi steli, tagliati alla metà del- 
l'estate e maceiati, danno un Giaccio po- 
co inferiore a quello della canapa e del 
lino, e buono a fabbricare la tela e la 
carta. 

ORTICA MORTA. Fedi Lssiio. 
ORTICA MORTA PUTENTE. 

E r orlicaccia rossa. 
ORTICACCIA ; Galeopsis. ' , 
Genere di piante di poca utilità per- 
chè meritino d' essere qui menzionate. 
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ORTICEE (pum). (Bot.) 

Famiglia di piante dicotiledoni a- 
petali. 

Caratteri particolari. 

Calice monofillo, diviso nei ^ori 
maschi con gli stami inseriti alla sua 
base ' ed opposti alle sue divisioni : fila- 
menti qualche volta curvati in dentro 
del Gore prima del suo perfetto svilup- 
po, ma in seguito raddrizzati con mag- 
giore o minore elasGcità e portanti alt- 
iere diritte e bilocularì. I fiori femminei 
hanno un ovario semplice e libero, il 
quale ora manca di stUo ed ora questo è 
semplice o doppio, spesse volte laterale, 
ma sempre ]>oi tante due stimmi. 

Ordinariamente portano queste pian- 
te per frutto un solo seme rinchiuso in 
im arillo od invoglio testaceo fragile, 
nudo o ricoperto dal calice che qtiaUJie 
volta diviene molle e baccifurme, di raro 
polispermo per la riunione dei semi nello 
stesso inviluppo o sopra iin ricellaculo 
comune. In alcuni generi la membrana 
interna dei semi è gonGa e carnosa ; i 
semi mancano di perisperma, ed hanno 
r embrione diritto oppure curvato. 

Parecchie specie- di questa famiglia 
contengono un sugo proprio lattiginoso, 
acre e caustico : hanno tutte un fusto 
erbaceo, fruticoso o arboreo : le foglie, 
per lo più semplici, sono alterne o oppo- 
ste, e d' ordinario accompagnate da sti- 
pole : i fiori monoici o dioici, rare volle 
ermafroditi, stanno dilTerentemente di- 
sposti sopra la pianta, essendo o solitari 
u collocati sopra un asse a guisa di grap- 
polo, ovvero vengono portati sopra un 
ricettacolo nioltifloro e qualche volta a 
forma di amento, u Gnalmente vengono 
racchiusi in un invoglio comune o mo- 
noGllo. 

Il chiariss. fentenant (Tableau da 
Bignè végélal, cc.) comprende questa 
famiglia nel suo ordine III della clas - 1 
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te XV ; c ad essa ascrive diciotto gene- 
ri divisi in tre sezioni. 

I .* Le orticee, i cui Gori vengono 
racchiusi in un invoglio comune, roono- 
6II0 : ficus, ambora, dorstenia. 

a.* Le orticee coi Guri portati so- 
pra un ricettacolo comune , moltiGoro, 
riuniti in capolino e muniti di squame, 
le quali tengono luogo d' invoglio, ovve- 
ro essi sono distinti e sparsi : boehmeria, 
artica, forskoehlia, parietaria, pteran- 
Ihus, humulus, cannabis, ambrosia, xan- 
thium, theligonum. 

3 .' I generi che stanno tra la orti- 
ce e le amentacee : plper, cecropia, ar- 
locarpus, morus, broussonetia. 

ORTICHE. Fedi Otencsx. 

ORTO. 

Si dà questo nome ad un" estensio- 
ne chiusa di terreno, ore si collivanu 
iiiollissiinc specie di vegetabili destinaU 
al nutrimento deU'uomo ; altri sono quin- 
di gli orti da fratti, detti altrimenti ver- 
vieri, altri gli orli da legami. 

Orti da frutti. I nostri padii pian- 
tavano ogni anno nuovi orli da fi ulti, e 
noi ogni anno gli andiamo distruggendo. 
Chi ha ragione, chi torto ? I nostri giar- 
dini ripieni di spalliere, di piramidi, di 
conocchie, di nani, sono essi una vantag- 
giosa sostituzione a quegli alberi lasciati 
crescere in pieno-vento nella forma ad 
essi data dalla natura ? Vediamo in pro- 
posito che cosa scrivesse il celebre Base 
(Dici. rais. (T ^griculture.) 

E cosa ben certa, che quando si 
osserva un vasto melo, i cui rami si pie- 
gano sotto il peso dei frutti, onde sono 
caricali, si deve credere, non esservi 
mezzo migliore per procurarsi le mele, 
che quello di piantare in fiero - verto 
( vedi questo vocabolo) ; e così anche 
fecero da principio tutti i popoli, quan- 
do cominciarono a diventare agricoltori. 
Ebbesi però io seguito ad osservare, che 
gli albeii di questa spècie occupavano 
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mollo lerfenu, ooii davano ablraadanu 
di frulli che dopo parecctù ano!, ed an- 
che io un anno fra due e tre ; che frulli 
tali restavano generalmente piccoli, e mol- 
to soggetti a mancare per P effetto del- 
l' inlemperie delle stagioni, ec. Si osser- 
vò poi d' altronde , che la stessa spe- 
cie d' albero , assoggettata a procedure 
particolari, somministra di già un pro- 
dotto fin dal terzo anno, e che questo 
prodotto è molto più sicuro, più bell», 
ed in pieno anche più abbondante. Ciò 
indusse a preferire gli alberi da giardino 
o quelli da orto, e ciò i quanto si fa at- 
tualmente soprattutto nei contorni delle 
città grandi, ed in tutti i luoghi, ore 
P opulenza può compcosare P aumento 
d' una spesa necessariamente voluta da 
una più accurata coltivazione. 

Nè qui ci faremo a biasimare il 
gusto presente, il quale è anzi favore- 
volissimo allo sviluppo dell' industria 
agraria, e promotore del perfezionamento 
delle varietà ; ma vorremmo nondimeno ve- 
dere conservali i verzieri, quali, malgra- 
do gP inconvenienti soprindicati, offrono 
vantaggi incontrastabili, il principale dei 
quali è quello d' esistere, piantati una 
volta, senza spesa pel corso di varie 
generazioni, e - per dare in conseguenza 
ogni anno quasi per niente ai loro pro- 
prietari copiosi frutti. Vi sono d'altronde 
molti alberi, come il ciliegio, il pruno, il 
noce, ec., che non si prestano facilmente 
al capriccio del giardiniere, e che richie- 
dono quindi d' essere lasciati in pieno 
vento. Si dirà forse, che questi alberi, 
come tutti gli altri, potranno essere di- 
spersi sull' orlo delle vie, sui confini dei 
campi, nelle vigne, ec., e ciò è vero ; ma 
ivi saranno anche più battuti dai venti, 
più esposti all' intemperie dell' atmosfe- 
ra, ai saccheggi dei ladri, ec. Ritengasi 
adunque, che desiderabile sarebbe pel ge- 
nerale vantaggio della società, che i tre 
nodi di coltivazione degli alberi friiltiferil 
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fossero impiegati simuhaneamente da per 
tutto , quello cioè dei giardini , quello 
dei verzieri chiusi, e quello di pieno 
campo. 

L' orto-verziere collocato ordinaria- 
mente si trova vicino alla casa, e circon- 
dato da muri, o da siepi, o da. fosse per 
guarentirlo dai bestiami e dai ladri ; esso 
è il luogo delle contese dei fanciulli, spes- 
so anche degli animali domestici, come 
le giovenche, i puledri. Di rado calcolata 
viene la sua esposizione ; eppure questa 
non è di lieve importanza per la riuscita 
e vigore degli alberi, per l' abbondanza 
e qualità dei frutti, che vi si devono pro- 
durre. Il ponente e la tramontana sono 
le esposizioni peggiori ; bisogna quindi 
possibilmente evitarle ; un terreno pro- 
fondo e sostanzioso è quello che meglks 
conviene, perchè evitare si deve del pari 
e la troppo grande aridità, e la troppo 
grande umidità. 

Da Francesco J, che si può riguar- 
dare come il creatore dei verzieri in 
Francia, fino ad Oliviero de Serres, che 
piantò il primo le basi della loro coltiva- 
zione, non sembra, che si abbia avuto 
gran cura di perfezionare le varietà accol- 
te nei verzieri ; òsa- -dopo quest' ultima 
epoca fino ai giorni nostri la scienza agra- 
ria ha fatto progressi si rapidi, che il nu- 
mei-o di queste varietà si è prodigiosa- 
mente aumentato. 

Ma qual' è la natura degli alberi, 
che collocare conviene negli orti 7 Prima 
i salvazioni, poi i franchi j gli uni e 
gli altri innestati, s' mtende. 

I salvaggioni hanno una soprabbon- 
dsnza di vigore non posseduta dai fran- 
chi. Stendono questi di più i loro rami, 
sono di più lunga durata, sono meno de- 
licati nella scelta del terreno, ma danno 
il loro frutto più tardi, ed un frutto di 
qualità inferiore. Ora si tratta di sceglie- 
re sulle tracce di questi dati. I nostri 
maggiori preferivano sempre i salvag- 
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giooi, come fa detto, perchi petuarano ai 
loro figli mai sempre, quando intraprea- 
derano una piantagione qualunque, sen- 
ta essere molto delicati solla qualità dei 
fratti ; noi al contrario scegliamo co- 
munemente i franchi, perchè, arrezzali 
n«H siamo tutti alle buone specie. Sembra 
però, che la ragione qui accenni il ter- 
mine medio come il migliure. Di fatto, 
alcune specie di pere possono essere in- 
nestate più vantaggiosamente sopra sal- 
vaggione, altre sopra franco, altre ancora 
sopra cotogno : e certe specie di mele 
non devono essere cuilucate indiflerente- 
mente sopra salvaggiune, o sopra francu. 
Quanto poi agli altri alberi, come sono 
i cotogni, i ciliegi, i pruni, i mandorli, 
gli albicocchi, i peschi, i castagni, i ne- 
spoli, i cornioli, questi non ofiruno dilTe- 
renze tanto distinte, se Innestati sono so- 
pra un soggetto piuttosto che sopra un 
altro : nè potremo dispensarci nondimeno 
di fiirvi attenzione, quando si deddera di 
avere alberi, che suppliscano a tutte le 
richieste coudizinni , quando non fos- 
se per altro, sulla considerazione del- 
r epoca della maturità dei frutti, e[>oca 
che varia di alcuni mesi, secondo la pre- 
ferenza data all' uno piuttosto che al- 
1’ altro. 

La distanza , che conviene tene- 
re fra gli alberi dei verzieri, saiia se- 
condo la natnra del terreno e la specie 
degli alberi. Questa deve essere conside- 
rabile in un buon terreno -, e quando si 
tratta d' una specie di prima grandezza, 
d' un noce, per esempio, 1'ecresso in più 
è in tutti i casi più vantaggioso dell' ec- 
cesso in meno^ tanto per la quanlilà del 
frutto, quanto per la durata degli alberi, 
e per 1' abbondanza dell' erbe che deve 
dare il suolo. ( V edi il vocabolo Puirrs- 
MORB. ) 

Il modo di piantagione dei verzieri 
può praticarsi secondo il gusto del pro- 
prietario, a linea, od a scacchieia ; que- 
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st'ultimo modo però è preferibile, perchè 
mette ciascun albero nella posizione meno 
sfavorevole relativamente agli altri. (Ve- 
di il vocabolo ScsccHizai.) 

Alcuni scrittori vogliono , che si 
collochi la sorte stessa d'alberi nella stes- 
sa linea ; altri non sono di questo pore- 
re. E per dir vero, i prlncipii degli avvi- 
cendamenti, insegnano certo di collocare 
un atbèto a nocciolo fia due alberi a gra- 
nelli, e secondo le leggi della fisica un 
albero piccolo fia due grandi. Sara beu 
fatto altresì il calcolare il collocamento 
delle specie secondo le regole indicale 
dal sig. Rast-Maiipas per le piantagioni 
perpetue, regole qui riportate ^ vocabo- 
lo PlAWTlGIOSe. 

Non si dovrebbe giammai ammette- 
re (li scavare il terreno destinalo aii es- 
sere trasformato in verziere ; eppure 
1' aumento delle spese è quello che im- 
pedisce quasi senqiie siffatta operazione. 
Questo è un cattivissimo calcolo, perché 
gli elfetii d'una scavazione agiscono per 
tutta la durala degli alberi, e le spese ven- 
gonu l imborsale bcue spesso dal produlhj 
della prima annata, quando gli alberi si tro- 
vano nella pienezza della loro vegetazione. 
Si crede ccniiunemcnte, che la larghezza 
delle buche produca nel (iriini anni il 
medesimo elfetto j la qual cosa perù è ua 
errure,giacchè una tale larghezza non può 
avere influenza veruna sul migliuramcntu 
generale del suolo. (Vedi il vocabolo Sck- 
vtaz l’.v TBaRBRu.) Una buca larga vale 
nondimeno sempre più d'una buca stret- 
ta, e la TRiRczBE (vedi questo vocabo- 
lo) più delle buche, quando abbiano la 
larghezza di sei piedi, e la profondità 
di tre. 

GII alberi dei verzieri, una volta 
piantati, si governano come gli altri a riE- 
ao-vERTo. (Vedi questo vocabolo.) 

R suolo dei verzieri è per lo più 
lasciato a pascolo. Permesso è in essi, 
come fu di già detto, ai giovani auiinali, 
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che hanno bisogno d’ aria e d’ eserciiio,' 
ii dare sfogo alle innocenti loro risse, 
frattanto che le loro madri si trovano al 
lavoro ; restano anche talvolta aperti al 
sollazzo delle oche, dei gallinacci, c del- 
r altro pollame. Ma qualunque desti- 
nazione abbia un verziere, consei rato 
sempre esser deve in buono stalo ili 
produzione con rivoltature, e con in- 
grassi di tempo in tempo, per esempio 
Ogni (juinlo o sesto anno. E tm errore 
U credere, che non vi si debbano sta- 
bilire praterie arliliziali, coltivazioni di 
cereali, e piante che domandano le in- 
traversaturc d' estate, come [latate, fru- 
mentone, fagioli, ec., provando 1' espe- 
rienza, che gli alberi guadagneranno tan- 
to più, quanto più assoggettali sa 
ranno ad un corso d avvicendamento 
più regolare. (T ' celi il vocabolo Awicza- 

DSMESTO.) 

Per ciò che resterebbe a dire sogli 
urli da fruiti, comune essendo alla col- 
tivazione degli alberi frullifevi nei giardi- 
ni, |■iIue1lialllo il lettore all articolo di cia- 
scuno di questi alberi. 

Orto da legumi. La coltivazione 
deir orto da legumi è una delle più im- 
porlaiili fra quelle, che formano l'oggetto 
di quest' opera , corto sarà nondimeno il 
jirescnle articolo, perchè al vocabolo Gua- 
Diao SI trovano le disposizioni generali ad 
esso coni cnienli, ed al nome di ciascuna 
specie dì legumi tulle le spiegazioni ne- 
cessarie per dirigersi con certezza di nu- 
srila nella serie del lavori domandali da 
quella data specie. 

Le piante, che si coltivano più co- 
munemente nei giardini di legumi, ap- 
partengono ai generi seguenti : 

Acztoss, aglio, atbiplice, bietola, 
CABCIUFO, CABOTA, CAVOLO, CZBfOCUO, CI- 
COBIA, COCO»EBO,CBESCIOBB, FAGIOLO, FAVA, 
FEDIA, FBAGOLA, LATtCGA, LESTE, LCFIBO, 
MELOBE, FA5TIBACA, FIUEUTO , FUIFISEU.A, 
nSELLO, FOBBO, FORTOLACA, FBEZXEMOLO, 
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RAPA, EAVAIIO, SPARAGIO, SCORZOBEEA, SEBA- 
RO, 5IOSISABO, SOLATEO, SFIRACB, T0FI5AH- 

EOUB, ec. (Vedi lutti questi rocaboU.J 
L' estensione d’ un orto da legumi 
proporzionata esser deve al consumo del 
proprietario, e di più anche un super- 
fluo, che in certe circostanze serva a co-, 
piire le perilìte, ed io altre a sussidiare 
i bisogni dei vicini. Il credere, che la 
vendita dei prodotti d'iin orlo simile pos- 
sa pagare le spese della coltivoziune, la 
rendita della terra e l' imposta è in ogni 
vaso un errore. I soli coltivatori di pro- 
fessione a forza d' economia e di lavori 
trovar possono ìn una tale occupazione 
un benefizio. Vicino ad una città grande 
ve n' ha un' affluenza tanto abbomlanle, 
che il più delle volte vendere si devono 
i legumi ad un prezzo minore della spe- 
sa ; lontano dalle città non si vendono 
aflàtto, ed il motivo si è, che questi le- 
gumi non si possono , nella massima 
parte, conservare, per cui disfarsene è 
forza arrivati appena al punto, che pre- 
cede la loro salita in semenza, o la loro 
alterazione. 

Alcuni proprietari credono di fare 
un accordo multo proficuo alla pro- 
pria borsa, cedendo al loro ortolano i 
prodotti dell’ orto, dopo averne leva- 
lo quanto necessario può essere al loro 
consumo ; ma alla fine del conto tanta 
economia si riduce ad un bel uiente, ed 
hanno di più giornalmente il dispiacere 
d' entrare in contese coll' ortolano , il 
quale dà loro i legumi più cattivi ed in 
minor quantita,e quanto mai può più tardi. 
Qual prezzo hanno le insalale in maggio, 
i piselli freschi in luglio, i meloni in set- 
tembre ■? Spesso uno dì codesti ortobni 
trova male , che una serva della casa 
colga un lampone ; altrove i proprietari 
raccomandano ai loro ospiti di non pas- 
seggiare in quella data parte dell orlo af- 
finchè rorlulono accusare non possa delle 
isparite pesche altri che il ghiro, ec. E 
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£ fitto pir quioto tempo taiiUtooo 
accordi di questa specie? Odo o due 
anni al più. Si riprende 1' orto a pro- 
prio carico , perchè altriiDcnd non si 
può averne un reai godimento, ed anzi 
si apparisce come slranieri sul proprio 
fondo. 

Per evitare questo inconveniente, e 
quello d' un.i spesa troppo forte, bisogna 
adunque, come fu detto, non avere per 
oi’to, che la quantità necessaria al consu- 
mo della (bmiglla. Se T estensione della 
coltivazione non è importante abbastanza 
per occupare un ortolano per tutto 1' an- 
no, se ne prenderà uno a giornata, per 
impiegarlo poi in oltre opere, quando la 
sua fatica non sarà necessaria all'orto. 
ORTOLANO. 

Dato viene questo nome a quei 
giardinieri, che si dedicano alla, colti- 
razione di legumi pel consumo degli 
abitanti delle città. 

La coltivazione degli ortolani non 
rassomiglia in pieno a nessun' altra, ma 
nelle sue particolarità non differisce da 
quella dei giardinieri. Il suo scopo e di 
far produrre ad uno spazio di terreno as- 
sai circoscritto la maggior quantità d'ar- 
ticoli e con la massima possibile solle- 
citndine, sia col non lasciare un momen- 
to la terra in riposo, sia coll' accelerare, 
usando tutti i mezzi conosciuti d' indu- 
stria, il crescimento di quei legumi, che 
gli vengono confidati. Non è raro il ve- 
dere, com' essi arrivano così ad ottenere 
quattro, cinque, ed anche sei raccolte 
per anno sulla stessa tavola, che in un 
giardino pi ivato dato non ne avrebbe più 
d' una, eri anche quella inferiore alla più 
debole delle loro. 

Gli ortolani sono debitori di questi 
maravigliosì resultiti all' abbondanza de- 
gl' ingrassi e delle acque, di che possono 
disporre, ed alla vendita sempre certa c 
vantaggiosa dei loro legumi. Sarebbe, 
dìrciuo quasi, una follia per un partieuL- 
J?à. iT ^giic.f 1 7 * 
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te, che puù disporre d' nn vate spazio, 
il volerne coltivare un piccolo ad un 
tal grado di perfezione, perchè aumen- 
terebbe cosi le spese , e diminuirebbe 
i suoi godimenti. Diciamo, che diminui- 
rebbe i suoi godimenti, perchè i legumi 
degli ortolani, tanto belli e tanto tene- 
ri, sono poi senza sapore e senza su- 
ghi nutritivi, come se ne avvedono tutti 
coloro , che li mangiano per la pridia 
volta. 

Molto tempo e molta spesa ci vo- 
gliono per dare un valore ad uno di questi' 
orti da commercio. Deve esso prima di 
tutto esser provvisto d' uno, due ed an- 
che tre pozzi, secondo la sua grandezza ; 
più, di rigagnoli capaci di condur l'acqua 
alla testa dì tutti i quadri ; di serbatoi di 
muro, o delle butti prive if un fondu 
per ricevere quell' acqua ; di strumenti 
da giardinaggio d' ogni specie, e final- 
mente d' ingrassi. Per i primi anni il 
suolo, non saturato aucora di priocipii 
fecondanti, non darà che raccolte di po- 
ca abbondanza e di poca apparenza, le 
quali competere nou potraniiu per con- 
seguenza con quelle degli ni ti già da 
lungo tempo esistenti in buono stato di 
servizio. A quanti penosi lavori dunque, 
ed a quante privazioni non si assoggetta 
colui, che intraprende di formarne uno ! 
Se r ortolano più lungamente avviato 
non può trovare, malgrado (ulti i suoi 
vantaggi, un benefizio alla fine dell' an- 
no, per poco che sia meno degli altri at- 
tivo nelle cure della sua coltivazioni^ per 
poco che trascuri di mettere nelle di- 
verse sue operazioni dì compra e ven- 
dita tutta la necessaria precisione, e nel- 
le spese sue personali la più severa eco- 
nomia, come potrà disimpegnarsi un 
ortolano che comincia ? Durante il gior- 
no bisogna lavorare, e lavorare con una 
diligenza indefessa ; durante la notte bi- 
sogna disporre la merce, e portarla al 
mercato. La domenica , che pel gìar- 
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dioiere è un giorno di ripolo, non la i 
per r ortolano, il quale non ha realmen- 
te di calma, che le giornate di pioggia. 
Eppure ad unta di quella continuazione 
incessante di fatiche non abbandonereb- 
be uu tale ortolano la sua condizione pei 
un' altra più agiata ; che se mai andas- 
se anche a rovinarsi del lutto, preferirà 
di andare al soldo del suo vicino anzi 
che asstunere il governo d' un giardino 
privato. 

l'na delle grandi utilità degli orto- 
lani in confronto dei giardinieri, si è 
quell.1 d' essere stimolali dal proprio loro 
iniiTcsie a perfezionare continuatamente 
la loro coltivazione, e d’ approfittare di 
quanto essa può offrire di vantaggioso. 
Chi si ferma ad esaminare i loro lavori, 
deve maravigliarsi delle pratiche avvedu- 
te da essi adoperale. Imparino da essi i 
fautori dei maggesi a conoscere il profitto 
degli avvicendamenti : essi non lasciano 
mai la terra in riposo nemmeno per un 
sol giorno, e la terra produce nondimeno 
ogni gi >rno. 

Dopo quanto finora si ò detto, non 
è certo necessaria una spiegazione minu- 
ta sul modo di coltivare gli orti ; ci con- 
tenteremo in Conseguenza di far conoscere 
il loro sistema d' avvicendamento. 

Dividono essi l'anno in tre stagioni. 

Nella prima, che incomincia verso 
la metà d' ollubre, seminano la romana 
sopra un letamaio, la ripiantano un mese 
dopo, e la mettono poi al suo posto de- 
finitivo sotto un riparo nninnile od arli- 
arlifiziale verso la fine di gennaio, dopo 
aver rivoltato una o due volte il terre- 
no, e d' averlo concimato abbondante- 
mente con terriccio ben consumato. 
Pici giorno di quest' ultima piantagione 
seminano^ nella tavola stessa radicchio e 
porri ; alla fine di marzo vendono il ra- 
dicchio, al principio di maggio le insalate 
ed i porri in gioguu. 

Nella seconda, tuvecc di concimare 
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col terrìedo, concimano con la paglia, 
avanzo di vecchi letamai , e piantano 
altemafiramente una fila di cicoria o di 
aglio scalogno, ed una fila di cetrioli: 
la cicoria si strappa in ingUu, ed i cetrioli 
finiscono di dtre in settembre. 

Nella terza stagione si concima come 
nella prinm, e vi si semina il radicchio, 
il tululro, vi si pianta la cicoria, ec. 

Da questa esposizione si vede, che 
vantaggioso di>euta agli ortolani di pre- 
ferire le piante annue d' un cresciinento 
rapido, e di un consumo giornaliero a 
tutte le altre, e perciò nuche il numero 
ili quelle, eh' essi coltivano, è assai liuii- 
talu. Le insalate di tutte le specie, i ra- 
i anelli, il cerfuglio, il prezzemolo, le ca- 
rote, le pastinache, le cipolle, i porri, i 
cavoli, le rape, gli spinaci ed i cavolifiori 
sono quasi le sole. L' acetosa è quasi la 
sola, fra le piante vivaci, che si trovi da 
essi in qualche abbondanza, perchè 
traggono un grandissimo partito accele- 
rando la sua vegetaziiine con ripari. 
Alcuni coltivano anche il sedano ed i car- 
di ( I ). V' è taluno, che si dedica spe- 
cialmente alla coltivazione dei melloni, e 
ne ricava in certe annate un gran be- 
nefizio, maio certe altre anche vi rimetta 
le spese, od una parte almeno di esse : 
anche i funghi sono per certi ortulauì 
fonte di buon pruilotto. 

Stccunie poi la precocità è quella, 
che dà agli ortolani i più certi vantaggi, 
praticano essi cosi non solo tutto ciò dia 
indicato viene dall'arte per ottenerla, ma 
si danno altresì la pena di scegliere quel- 
le varietà, che per loro medesime sono 
più deile altre precoci. 


(i) Dice Base, che non ,i vedono mai 
nei recinti deci' orioljiii gii tparagi\ i car- 
ciofi ed stili legumi grossi. Ma se v<ò egli 
può dire della triincia, noi possiamo sog- 
giiignere, che anche qiicsle piante accre- 
scono la riccliezu di molti dai nostri ita- 
liaai. 
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L* circolUmxe atmosferiche tantol 
•cceleranu alle volle la vegelaxiooe negli 
orli di commercio, che gli ortolani pos* 
nono ragionevolmente temere di vedere 
arrivare i loro legumi tutti in una volta 
al ven> punto della loro maturità, o di 
non poterli rendere in conseguenza pri- 
ma dei loro deterioramento. Cercano al- 
lora di ritardarli, togliendo loro una^arte 
delle foglie, sopprimendo la punta del fu- 
turo stelo ( il cuore ), e priucipaimenle 
annalEando con l' acqua tratta appena 
dai loro pozzi, e molto quindi al di sotto 
della tempeiatiirn dell' atmosfera. 

ORTOLA^O ; Emberna, Lino. 

Che cosa sia. 

1 Genere d’uccelli alquanto più gros- 
se d' un |iassero, che sono assai buoni a 
mangiare ; appartengono essi alia famiglia 
dei passeri. 

Caratteri generici. 

Becco conico ; mascelle alla radice 
alquanto discoste tra loro ; l' inferiore ai 
fianchi è inQessa e ristretta e più sottile 
della superiore. 

Enumeraùone delle specie. 

Questo genere comprende venti- 
quattro specie, che sono tra di loro multo 
simili : noi frattanto non ne indicheremo 
che quattro. 

O. COMUNE ; Emberàa hortidana 
Caratteri specifici. 

Penne remiganti e della coda nere; 
le prime tre remiganti però sono bian- 
ehiccie nel contorno, e tra esse due late- 
rali sono nere soltanto al di fuori ; colori 
del resto del corpo mollo varj. 

O. DEI CANNETI; Emberita schoe- 
nichus, Limi. 

Caratteri specifici. 

Capo nero ; corpo grìgio e nero ; 
penne estreme della coda segnate di una 
macchia bianca cuneata. 

O. NEVALE O DI MONTAGNA; 
Emberna nivalis, Lino. 
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Caratteri specifici. 

Penne remiganti bianche, le prima- 
rie all' estremità nere ; quelle della coda 
sono pur anco nere, eccetto le laterali, 
che sono bianche. 

O. ZIVOLO GIALLO ; Emb. diri- 
nella. Lino. 

Caratteri specifici. 

Questo è di un color giallo colle 
penne della coda nericce, di cui le due 
esterne hanno nel fianco interno una 
macchia bianca. 

Proprietà ed abitudini. 

Gli ortolani nidificano in cespugli, 
e depongono cinque in sei uova ; e nel- 
r iuvernu per lo più rìmanguno nella lo- 
ro patria ; 1' ortolano neoale è originario 
della Lapoiiia e di .Spitzbergo ; ritirasi 
perù nei freddi inverni nella Svezia, nel- 
r Inghilterra ed anche nella Germania ; 
la sua carne è multo saporita ; all ini erno 
diviene tutto bianco. L' O. comune si 
nutre massime di graoi, di miglio, ed 
abita nell' Europa e nell' Asia ; prendesi 
in autunno per mangiarlo. L' O. iivolo 
giallo nidifica nei prati, sul terreno ; nel- 
r estate mangia i bruchi dei cavoli ; nel- 
r inverno trattiensi vicino alle abita- 
zioni. 

Finalmente 1’ O. dei canneti, che 
si rassomiglia un poco ad una passera 
comune, ha il suo nido industriosamente 
intrecciato tra quattro canne ; la femmina 
vi depone le uova in numero di cinque 
c di colore ceruleo : questa specie canta 
pìacevolmciile ed alla sera come il rusi- 
gnuolo. 

ORZAJUOLO. fZooj.) 

Piccolo tumore che viene tra i ne- 
pitelli degli occhi, somigliante ad un gra- 
no d' orzo. 

ORZO ; Hordeum. 

Che cosa sia. 

Genere di piante di molta utilità, 
perchè servono di abmeuto salubre agli 
uomini ed agli animali. 
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Classi/icMione. 

ipi>arti«ie alla clasie III f trian- 
dj-ia ), ordine 11 ( digynia) del sùteou 
di Linneo, ed alla famiglia delle grami- 
nacee. 

Caratteri generici. 

Spigìj;tte uniiluri -, gluma calidna 
hi 1 ulve, lini.'are, quasi piana ; semi ovali, 
solcati e alquanto acuminati da ambi i lati. 

Enumera%ione delle specie. 

Varie sono le specie di ano che si 
cullivano, e ciascuna specie comprende 
qualche varietà più o meno produttiva a 
norma del clima, della qualità della terra 
c del modo di coltivarla. Possono, giusta 
Seringe, dividersi in due setioni: io quel- 
le che hanno i tre Jiori di un semiverti- 
cillo vessili e fertili, orsi esastici (hexa- 
sticha), ed in quelli, in cui il solo centrale 
dei tre Jiori è sestile e fertile, mentre gli 
altri laterali sono pedicellati, maschili, e 
perciò sterili, orsi distici (disticha.J 

Orsi esastici. 

ORZO COMUNE; //. vulgare, Linn. 

Caratteri specifici. 

Fiori ermafroditi, disposti a sei or- 
dini come nella specie O. maschio ; ma 
però i tre ordini di Jiori di un semiver- 
licillo sono molto avvicinati , e quindi 
questa specie non olire la figura simme- 
trica dell' orso r.sastico ; vaiolila esterna 
della ghima pruveduta di resta assai lun- 
ga e diritta. 

Farietà. 

L’ orso celeste ; II. vulgare coele- 
sle,è ritenuto da Pietro Arduino per una! 
vera specie ben diversa dall'orso volgare;] 
ma il dott. Giuseppe Moretti, confron- 
tando i caratteri delia spiga, la disposi- 
sione dei Jiori e la forma dei calici e 
delle corolle, gli ha trovali tanto simili da 
non poterlo seperare. Parimente l’ orso 
stero di Russia, H. nigriun, è una sem- 
plice varietà di esso. 
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O. MASCHIO; N. hexastichon; Or- 
to invernengo, Ardnin. 

Caratteri specifici 
Differisce questa specie dalla pre- 
cedente per le spiga più corta, pù tur- 
gido, e perchè i suoi Jiori sono dispo- 
sti più regolarmente in sei ordini sullo 
•pigo. 

Orsi distici. 

0. DISTICO ; B. distichon ; Scan- 
della, Arduia. . 

Caratteri specifici 
Questa specie ^'fferisce dalle doe 
precedenti non solo pei caratteri indicati 
di sopra, ma ancora per la spiga com- 
pressa, formata soltanto di due ordini di 
fiorì ermafroditi, promineuti e terminali 
dalle reste ; i doe Jiori maschi sono dai 
lati dell' ermafrodito, e privi di reste. 

F arietà. 

Orto di Siberia ; Orto nudo ; 
H. distichon nudum. Questa varietà ha 
la spiga più lunga , c porta semi piò 
grossi e nitidi. Allorché giunge a matu- 
lania, le glume corolline dei fiori fertili 
si allargano e lasciano a nudo i semi. 
L' Arduino considerò questa pure come 
distinta specie, e forse egli ha ragione. 

O. GEBMANICO ; H. teocriton. — 
Volg. Orto a lun^e orecchie; Riso fal- 
so tedesco. 

Caratteri specifici. 

Fiori disposti come nella preceden- 
te ; spiga più corta, più larga e pirami- 
dale ; resta più lunga e divaricata a for- 
ma di ventaglio (i). 


(t) T.e due specie d' orso opporluna 
|sncors a cìMrsi, perchè sì trovano frequen* 
temente nelle campagne, anno; 

1/ oaio OKI scM, i coi fiori laterali 
sono maichi, e lerminali ds uns liailsa, s 
r involucro intermedio ciliatn . Queito è 
annuo ed abhoudanlisaino sull'orlo delle 
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Storia. 

h' orto è una delle cereali coltivate 
in Italia da tempi andchitiim!, ed i forte 
il primo grano che ha tervito di nutrì- 1 
mento ai primi popoli. Gli Egitii, i Greci 
ed i Romani faccTono aio di questo gra- 
no in diverte maniere, cioè di |>ane, di 
polla o polenta, di Iurta, ec. Conosceva- 
no anche il modo di farlo fermentare e 
di caraine quel li<|uure vinoso rliinmato 
dai Romani cereviscà che è poi la nostra 
birra. Anche la patria dell' orso non è 
bene i-unurciiila. Marco Poh lo trovò 
spontaneo nelle parti settentrionali delle 
ludie Orientali, ed Olivier in Rei tia. Se- 
condo Hiesedel, crescerebbe spontaneo 
in Sicilia. Chi lo vuole indigeno dell' At- 
tica, chi della Tarlarla, ed altri finalmen- 

pubblirhe vie, intorno alle cilit ed ti vil- 
ìt^gi. Fornii esso la (tisperaiione dei giar- 
dinieri, amanti della belirtza ilei loro pra- 
ticelli. come aitcbe dei fitti|(ioli gelosi della 
bontà delle loro spagnare ; copre esso tal- 
volta esrliisivamriite spaiti estesissimi nei 
luoghi lino coltivati ed assai fresiueut— 
li; tutti i bestianii lo mangiano, quamlo 
è giovine , ma non lo toccano piti ilo|>o 
passata la sua fioritura, a motivo delle sue 
barbe, che pungono loro la bocca. Difficile 
è la sua distruilnne. perchè i suoi semi ti 
conservano per lungo tempo capaci di ger- 
minare, quando sotterrati sono profniida- 
roente. 11 tagliarlo prima cb' entri in fiore, 
è un mezzo, che sembra certo, eppure non 
è tale , perchè io qiialuiupie tempo della 
primavera o ilell* estate sia fatta quell'ope- 
razione, se la pianta non ha dato per anco 
i suoi semi, rigetta, e fiorisce di nuovo. 
Meglio sarebbe lo strapparlo eoo la mano, 
ma esso è lauto abbondante ! 

L'oazo SZC.SLIIVO. ovvero orto dei pro- 
li. non differiKe dal precedente, se non 
perchè i suoi involucri sono soltanto ruvi- 
di, e perche il suo strio s'atza • due o 
tre piedi. Questo ai trora nei prati umidi, 
ed è un buon foraggio, se taglialo viene 
al momento della sua fioritura ; ma le sue 
barbe hanno gli sicisi ìncunvenieiili di 
quelle del precedente. 
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le della Georgia. Checché ne sia di ta- 
li opinioni, il fatto sta che questa ce- 
reale presentemente è coltivata in tutta 
l'Italia, particolarmente nei paesi di mon- 
tagna. 

Le specie più comunemente colti- 
vale in Italia sono le due pertinenti alla 
prima sezione, cioè I' O. comiuie ; H. 
volgare e I' O. maschio ; H. kexasti- 
chon, che seminasi in alcune terre del- 
r Oltrepò pavesa, e del Piemonte , nel- 
r allo Bresciano , in alcune parti della 
Toscana e del Regno di Napoli. Più 
cornane è la coltivazione della secon- 
da specie nei paesi montaosi , negli 
Apennini e particolarmente nelle vallate 
e negli altipbni delle Alpi, dove difGcil- 
menle le altre cereali giungono a matura- 
re i loro semi. 

Orto sostituito air avena. 

L' avena viene imputata di smun- 
gere il terreno, e perciò si raccomanda 
di seminarla sopra un terreno compatto 
per dividerlo, o dissodato di nuovo ; ma 
I' orzo produce lo stesso efletto, dè un 
prodotto di maggior valore, e serve ad 
un oso più esteso ; imperciocché 1' orzo 
più farinosn può servire agli uomini ed 
ai bestiami, laddove l' avena non è asso- 
lutamente utile che per i cavalli. 

L' analisi falla dell' avena nera, in- 
sliluila da Parmantìer ( Dici. rais, di 
ydgric.), prova, che questo grano è ab- 
bondante in ìschi za, e poco in farina ; 
che la sua farina non assorbe una gran 
quanlilù d' acqua ; eh* essa ha un peso 
specifico infinilamenle meno considera- 
bile di quello dell' orzo, e che adoprata 
non può essere con vantaggio se non dai 
fabbi'iratorì d' amido. 

Sembra, che la cavalleria romana 
non consumasse punto d' orzo come nu- 
Irimenlo, e nondimeno in quei climi, ove 
questo grano amministrato viene in vece 
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deli' ame ai cavalli, questi animali go- 
dono d'uoa grande riputazione. Alcuni 
esf>er(i velerioar] cre<le(teru, che dopo 
r uso introdotto Hi non dare T arena ai 
montoni, meno soggetti vadano essi al 
capogiro, malattb, la cui sede sta nel 
cervello, e dipende da una idatide : tut> 
taroita obbenchè ciò sìa pure ripeiuto 
da Parmantier ( loc. cit. ) noi crediamo 
che tale asserzione sia ben poro fondata. 

L'avena ha una specie di flessibili 
tà e d' elasticità, che diffìcile la rende 
alla mandurnzione , spectalrnente per i 
cavalli veci'hj, di cui logori sono i denti 
destinati alla Irifuratione. Da ciò derìda 
quella quaiitilà di grani interi , che il 
pollame trova nello sterco di questi ani- 
mali, i quali non hanno potuto eslrarne 
i sughi nutritivi, circostanza che rarco- 
maiidar fece altre volte di far mareiare 
pi eventivamenle V avena nelP acqua, o 
piuttosto di stiacciarla, onde nsparmiarne 
una parte, e stancar meno I visceri ; ma 
contiene osservare, eh' essendo la mnsli- 
cazìone essenziale alla digestione, si pio 
veivbbero i Ciitalii dì questa funzione, se 
data loro non fosse P avena in gran<», in 
proporzioni però determinate dalla sta- 
gione, dalla loro età e dal lavoro al quale 
si vuole assoggeliarli. 

Penetrali da tutti quegli fitti i no- 
stri migliori agronomi, altamente si di- 
chiararono per P esclusione della collim a- 
zione dell* avena, in vece del frumento e 
dell' orzo, di cui una mediocre raccolta 
vai più che la migliore di avena. Ma fìn- 
chè si rimane persuasi, che questo gi a- 
DO, oggidì ad un prezzo enorme, sio il 
solo Conveniente ai cavalli, noi dubitiamo, 
che i fìtiaiuoli si determinino a circoscrì- 
verne la coltivazione, perchè impediti ne 
saranno sempre dal benefìzio che ne ri- 
cavano ; dichiariamo però, che la ina.vsn 
deH.i pubblica sussistenza guadagnerà in- 
rinìtuinenle nella sneilìluzione delP orzo 
alP avena, e che una simile livoluzione 
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nella roauiera d' alimentarsi diventerà per 
a'cuni distretti una ricchezza incaico- 
labile. 

ColSivnione* 

L' orto comune^ dice il chiarissimo 
prof. Moretti (Bibl agraria^ Voi. Ili, 
pag. a 66.), si adatta bene in quasi tutte le 
tei re, fuorché nei luoghi paludosi: riesce 
bene ad una esposizione meridiooule, 
massime se venga seminato in autunno ; 
amu di preferenza le terre m«'die di mol- 
to fondo, ma uuo troppo argillose: f«>rae 
da noi si fu poco conto delPorao, perchè 
non ne conosciamo abbastanza la coiitva- 
zinne : dall* espetieoza rilevasi che il suo 
prodotto aumenta di un quarto, quando 
si fanno ì lavori più piofundi deU* ordi- 
nario. Questa notabile diversità da ciò 
dipende, che le sue radici non si profon- 
rlano Slitto terra solo due o tre pollici, 
come fu credulo, ma bensì cinque o sei ; 
e che se sliìscinno u serpono sotto la su- 
pei ficie nioll'plicando le fihiille, questo 
eflelio dipende meno dalP indole della 
pianta, dì quello sia dal difetto drlP agri- 
culture, che non ha [irufoiidnto il vumcro 
nella terra quanto lo rìchit'dera la nnlui*a 
della pianta. In effetto il terreno ruhivato 
rulla vanga dà sempre maggiore pradulto 
in orzo, mentre tenuissimo u' è ÌI rac- 
colto nei teireoì superGcialmrnte lavora- 
ti, a menu che In stagione siagli molto 
favorcvele, o che si abbia moltissimo con- 
cimalo il rampa. 

L'orbo può seminarsi nelP autunno 
come il J'iwiìenfo ad oggetto di farlo tal- 
lire, oppure alla primavera a guisa del 
grano uiarztiolo. In ogni c.i$o la prepa- 
razione del suolo dev' essere eguale a 
quella del frumento ; se non rlie la se- 
minagione x uul essere preceduta da un 
tempo asciutto ; imperocché se la terra è 
troppo umida, esso facilmente imputri- 
disce ; un'avvertenza pure indispensnbila 
da aversi, si è quella di seminare più 
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rado t' or%o che li affida alla terra in au- 
tunno, di quello che si sparge in prima- 
vera. Il primo, innanzi dì produrre lo 
Itelo e la spiga, ha tempo di tallire assai, 
di dilatare le radici, e quindi mettere più 
steli ; il secondo non è tosto seminato, 
che va incontro alla calda stagione, per 
cui sì fa più breve il periodo della sua 
vegetazione, e mette la spiga prima dì 
tallire : onde in questo caso bisogna gua- 
dagnare, con una seminagione più fitta 
nel numero degli steli, ciò che si perde, 
perchè non inettua<< rami secondari! le 
radici stesse. Lo stesso dicasi della bella 
varietà di questo orso, che Linneo chia- 
mò orto celeste , e che differisce solo 
perchè la gluma corullina non è aderen- 
te al seme. Di questa varietà che coltiva- 
si neir Oltrepò pavese te ne fa consumo 
in Milano turrefacemlolo nell’ egiial modo 
del caffè, e chiamasi perciò calle d' orzo. 
Ama un teneno ricco di contàmi nutrì 
lisi e ben lavoralo. Alcuni agricoltori 
pretendono che seminata per tempo e 
fahàata in erba diverse volte nel corso 
della stale, se ne possa ottenere nell' an- 
no seguente una buona raccolta. 

Il peso del grano di questa varietà 
è maggiisre ili quello della segale. Einhof 
ba osservato che le sue parti nulrìlive era- 
no 72 5/4 sopra 100, e perciò a 3/4 piò 
che nella segale. Fa osservare eziandio 
che contiene molla mucìlaggine dolce, e 
copia grande di sostanza vegetu-aoimale, 
c per conseguenza che è assai nutritiva 
di mudo che dev' essere posta Ira il 
frumento e la segale. Thaer dice, che 
aggiungendo alla sua farina un poco di 
frumento o di segale, se ne ottiene un 
pane sostanziosissimo. 

La specie chiamata orzo distico, 
secondo alcuni agriculturi riesce meglio 
nei luoghi esposti al nord, e seminala di 
primavera anziché d' autunno ; la dispo- 
sizione però dei suoi semi la rende sem- 
pre di poco prodotto. Pietro Arduino 
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peraltro dice, che è la piò coltivata nel 
Veronese e nel Tìrolo. 

La varietà di questa specie, ossia 
l'orzo di Siberia o nudo, è una delle 
più importanti, ed offre proprietà tali 
da farci desiderare che più diffusa ne sia 
la coltivazione. Questa si affitta assai piò 
degli altri orzi a qualunque sorta di ter- 
reno. Tallisce moltissimo e quindi ba,ta 
la meta della semente, che d' ordinario si 
adopera per seminare un dato tialto di 
terreno ad hIIiu orzo. Essa infine matura 
quindici giorni e talvolta più prima degli 
altri oi-zi e del Ji umento. 

Da al <umi es|iei imenli economici 
f.ittì con t;i)e risiiUò che i 5 a libbre 
ili esso insicinate diedero Ho libbre di 
Goi^e di farina, .^o di faiiiin Infciiore e 1 1 
di criiscsi ; onde perdendosi nella marina 
una sola libbra, e fianigonandu queste 
pmpuriioiii con quelle che i icavansi dal 
frumento per egiial modo macinale, dob- 
biamo di nercssiUi cuasìderare V ono di 
Siberia per una delle cereali più utili e 
più preziose» 

I Finalmente, V orto di Germania^ 
conosciuto anche sotto il nome di orto 
a lunghe orecchie^ o r>so Jbiso tedesco^ 
da noi porta min spiga piò pìccola Hi 
quella della scandella. Ciò non di meno 
e coltivalo molto in Ingb Itera, essendo 
meno divorato dagli uccelli a motivo 
delie sue lunghe reste. Una volta in Ger- 
mania era molto coltivato, ed il suo gra- 
no si preferiva ad ogni specie dì orto. Si 
mangia in miiieslra cotto col brodo o aa- 
clie col latte. Thaery dietro la propria 
espcrienta, ba dovuto cunvinrersi eh* es- 
so non ha veruna supeiionL'i sulla jcnn- 
delloy se non che per essere In sua [taglia 
corta e vigorosa, e perchè non allei In, o., 
come volgarmente dicesi, non va a terra, 
qiinrilunquc seminato in un terreno uber- 
lusissioio. 

Giusta la maggior parte degli agri- 
coltori, V orto toglierebbe ai suolo molta 
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parte della sua sostaoxa alimentizia, per 
cui un buon coltivatore, dicon essi, non 
inette mai due volte di seguito Tono nel 
inedesimo campo ; anzi non seminasi mai 
con vero profitto, se non allorquando il 
campo cui si affida la semente abbia 
prodotto o rape, o carole, o palale, 
o navoni. La ragione di questo fenome- 
no, riferito dalla maggior parte degli agri- 
coltori inglesi, in ciò sta probabilmente 
riposta, che io tali campi la terra è smos- 
sa a quella profonditi appunto di cui ab- 
bisognano le sue radici. Il conte Re sul- 
r appoggio degli sperimenti di Einhof, 
propende a credere che non isfrutli, 
quanto comunemente si crede, la terra. 

La raecolla, la Irehbialura e la 
eonservatione dell'orso vogliono essere 
regolate sui principii esposti parlando del 
frumento; colla diflerenza che questo ri- 
leva di non lasciarlo giungere a perfetta 
maturità come dee farsi per altri grani ; 
imperucrhi le sue spighe ed i suoi semi 
con facilità cadono a terra e si disperdo- 
no. Onde, quando la maggior parte delle 
spighe deir orso avranno acquistato un 
color giallo, ed i suoi semi non daranno 
più latte, sebbene cedano ancora sotto 
alle dita come cera molle, allora si dovrà 
far mietere ; anzi la messe, permettendolo 
il tempo e le circostanze economiche, 
dovrà eseguirsi di buon mattino, quando 
le spighe siano ancora bagnate dalla ru- 
giada. Per l'orso dunque, più che per 
qualsiasi altro grano, dovrà seguirsi il 
precotto di Catone : oraculum està, bi- 
duo eiliut quam biduo serius metere. 

Usi. 

Sotto qualunque forma si voglia far 
uso dell' orso, sia in istato di salute, sia 
in istato di malattia, non vi ha grano al- 
cuno, che offra più profitto di questo. 
Chamousset. quel filantropo, il cui nome 
ricorda tulle le virtù patriutiche, e quelle 
specialmente che stanno in relazione di- 
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retta con la felicità degli uomini, Cha~ 
mousiet, dico, nulla ha trascuralo per 
ampliare la sfera delle utilità, che trova- 
re si possono nell' orso mondato, triteb- 
Iato e periato. 

Dell'orso, oltre alla nota pratica di 
mangiarlo cotto in minestra, se ne può 
far pane; ma vuol essere mischiata la sua 
farina con quella di frumento e di tego- 
le : ond' esso nei paesi le cui terre pro- 
ducono bene il frumento, giova solo a 
fabbricare la birra, o a foraggio, allorché 
è ancora nello stato di erba. In que- 
sto stato però bisogna avere la cura di 
non dame al bestiame se non allorqnais- 
do sia alquanto appassito, ed abbia per- 
duta parte della sua acqua di vegetazio- 
ne: altrimenti, secondo alcuni agricoltori, 
il bestiame andrebbe soggetto alla dm- 
panitide. 

Gli Olande» ed i Tedeschi fanno 
commercio dell' orso cosi detto periato, 
perchè esso è bianchiuimo e rotondo, e 
da noi si vende a caro prezzo dagli ^>e- 
ziali ; ma questo non é una apede parti- 
colare, e si dà all' orso questa forma me- 
diante una madna fotta all' uopo, lo Ca- 
dore si coltiva molto I' orso, e serve in 
parte al nutrimento degli abitanti, e in 
parte per fame un piccolo commercio. 
Il primo si pesta senza cura particolare ; 
il secondo invece preparasi, come diceti, 
all' uso di Germania, e ne fonno orzo 
periato, il quale tuttavia ha una piccola 
differenza da quello. I Cadorini lo man- 
giano cotto in minestra ora nel brodo, 
ora nel latte. 

Ma la più vantaggiosa maniera di 
mangiar questo grano si è quella di ri- 
durlo in tritello, in orzo mondalo, in or- 
zo periato per cui descriveremo le pro- 
cedure adoprale a tal uopo. 

Orzo mondalo. 

Xol uon s.'ippiamo, se l'arte di 


Digitized by Googic 


onz 

mondar» P orto aia in Itàfia praticata ge- 
neralmtnte, ma tappiamo brasi, che la 
massima partè di quello, che serve al mi- 
alro consumo, ritirato da noi viene dal- 
l'estero. Ecco frattanto il metto adopera- 
to nei dipartimenti del Douht e del Jura. 

Bisogna avere dell' orto nudo o 
comnne , ben secco; s? ne prendono 
quaranta o cinquanta libbre, che sia ben 
passato per il crivello ; si distende poscia 
sul pavimento, e si sprutta per umettar- 
lo, coir avvertenza di renderlo umido 
tutto egualmente. Se durante il lavoro si 
osserva, che il grano non è bagnato ab- 
bastanza , bisogna umettarlo di nuovo. 
Ciò fatto, si getta r orto nel rastiatujo, il 
quale è un truogolo di forma circolare, in 
ciii vi ha una mula di campo del diame- 
tro di tre piedi, e della grossezza d' un 
piede ; innanzi a questa mula ri ha una 
piccola granata, che va spazzando tempre 
il grano sotto, e da dietro si trova un 
piccolo rastrello per teucre il grano fn 
moto. Un cavallo od una cascata d’ acqua 
mettono in movimento la mola. 

Procedura usala in Sassonia per mon- 
dare r ono. 

Si prendono tre o quattrocento lib- 
bre d' orzo ben secco, beo ripulito, ben 
purgato da tutti i corpi eterogenei ; si 
ha la cura di bene ed egualmente umet- 
tarlo, poi viene alzato iu mucchio e co- 
perto con tele per lo spazio di sette 
od otto ore, aflinchè I' umidità si trovi 
egualmente distribuita alla superfìcie, sen- 
za eh' entri nel centro del grano ; indi si 
versa quest' orzo nella tramoggia del 
mulino. 

Le mole, d' una qualità di pietra 
piena o tenera traente al nerastro, hanno 
il diametro di tre piedi e la grossezza di 
uno ; sono anche raggiate, ed i raggi so- 
no di tre pollici ; sono di più subbiate 
profondamente ; il raggio è largo un pol- 
lice con due o tre linee d' incavo. 

PH%. tC jégr.y 1 7 * 
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La mola giacente è subbiata nel 
modo stesso come la mola girante, ma 
conviene, che questa sia collocata in equi- 
librio di maniera che non abbia un peso 
maggiore dall' una che dall'altra parte ; 
ed affinchè .giri perfettameote bene, è 
d' uopo, che il pian erotto, sopra il quale 
posa il ferro, sia elastico o faccia una 
specie di mula. 

I cerchi, che contengono le mole, 
sono di latta subbiate a grattugia : fra la 
grattugia e la mula giraqte vi ha una di- 
sUinza di tre pollici. 

Alla mola si adattano due piccole 
spazzette, per riunire quel grano che si 
ferma all' intorno ; la celerità della mola 
è dai cento ai ceittoventi giri per minuto. 

Si ha l'attenzione di tenere la mula 
girante elevata in mudo, che non possa 
se non baciare il grano, onde togliergli la 
sola pellicola,e spezzarne le due estremità. 

La grattugia serve a levare il resto 
della pellicola, se ve n' Uu ; 1' orzo cade 
dal truogolo nel crivello', ossia ventilatore, 
detto cumunemeute tallero, per. perdere 
tutta la pellicola. 

Fatta quest' operazione , il grano 
deve restare intero, e se ve n' è alcuno 
di spezzato, ciò dipende da difetto di 
manipolazione. , 

In cento libbre d' orzo se ne otten- 
gono da sessanta Gno ad ottanta di mon- 
dato ; il resto « tutttu crusca. 

Da questa breve -descrizione facil- 
meute si può giudicare, che per mondare 
r orzo bisogna necessariamente servirsi 
delle mole d' un diametro meno conside- 
rabile di quelle dei mulini ordinari, ed 
aver la cura di bagnare metodicameute il 
grano, onde preparare la scorza a stac- 
carsi con maggiore lucilità dal corpo fa- 
rinoso , al quale, ai .trova tenacemente 
aderente. >■ , . 

Noi crediamo, che, vista la necessità 
di bagnar T orso, prima di ciarlo al mii- 
lioo per moodarlo, si debba anche avere 
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la cautela , terminata P operaitont i tSi 
esporre questo grano alP aria, altrimenti 
non mancherebbe esso d'acquistare dopo 
alcuni giorni nel sacco, in cui venisse 
troppo presto rinchiuso, un odore disgu- 
stoso, ed un sapore di muilb. 

Ono trilellato. 

L’orio una volta così mondato, tri- 
tato viene grossolanamente al mulino, e 
si ha poi la cura di stacciarlo, per sepa- 
rare ciò che resta del suo inviluppo, co- 
me si suol fare anche nella macinatura 
economica per il tritello del formento, 
vale a dire, per la rimacinatura, e ipiesto 
resultato è per il tritello ciò, eh’ è per il 
grano la crusca. 

Ono perlaio. 

Fra i diversi mezzi immaginati dal- 
P arte per ispogliare P orzo delle sue 
pani corticali, non ve n’ è alcuno, il cui 
successo sia stato più compiuto, di quello 
che tlii a (|ucsto tritello la forma sferica e 
la .snpcrCcic liscia d’ una perla, ciò che 
gli procurò il nome d’ orzo periato. 

Gli Olandesi erano altre volte i 
Soli, che preparassero P orzo mondato 
e perlaio, indi trasportandolo in lutti 
gli altri paesi. In oggi poi sembra, che 
questa preparazione si eseguisca in [>a- 
recchi distretti della Germania : eccone 
la procedura. 

Per acquistare un’ idea di questa 
operazione, bisogna raffigiiarsi un mulino 
da forineulo ordinario con le sue due 
mole, quella di sotto stabile, "e quella di 
sopra mobile, girante orizzonLaIraente ; 
non è necessario che queste mole siano 
di pietra, possono essere ani'he di legno; 
la mola superiore non diiTei isce da quella 
del fornienlo. che per certe scanalature 
in quatto di circolo, praticale per di 
sotto, tu' numero di sci od otto, secondo 
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la larghezza della mola ; meno scavate 
sono esse all’ angolo, e la loro profondità 
è alP estremità di due pollici ; in vece del 
legno o cassa, in cui gira la mola, colloca- 
te si trovano delle grattugie di latta, con- 
tro le quali l’orzo è contìnuamente spin- 
to dalla corrente d’ aria portata dalle sca- 
nalature, ed attratto dall' apertura cen- 
trale della mola finq alle grattugie ; da 
questo movimento centrifugo il gr^no è 
spinto continuamente verso le grattugie, 
la sua scorza si consuma, indi gli angoli 
della parte farinosa sono portati via, e 
Gnalmente a poco a poco il grano diventa 
rotondo. Durante questa rotazione conti- 
nuata, la farina ed una gran parte dei ri- 
masugli della scorza passano attraverso i 
fori delle grattugie, e sono ricevuti io 
un incasso circolare di legno esaltamento 
chiuso, da dove sono levati, terminata 
r operazione. Alcuni si contentano di 
mettere una tela grossa e fitta tutto al- 
l’ intorno delle grattugie, lasciando fra la 
tela e le grattugie uno spazio di due pol- 
lici, e chiudendo questo spazio superior- 
mente con esattezza. Questa tela riceve 
ia farina, e la lascia lentamente cadere 
nella cassa, alla quale corrisponde. Quan- 
do si crede, che il grano abbia acquistalo 
la sua forma rotonda, si apre una piccola 
porta praticata nelle grattugie questa 
porla corrisponde ad un gran sacco, ed 
i rimanenti avanzi della scorza egualmen- 
te che l’ orzo periato parlali sono per 
quest’ apertura dal movimento centrifu- 
go. Si trasporta quindi questo mescuglio 
in diversi buratti, che separano il grano, 
la farina e la crusca ; e queste due ulti- 
me materie servono poi al nutrimento dei 
bestiami, del pollame, ec. 

Il più grand’ uso però che si fa 
ileir orzo, è quello dì fabbricare la birba. 
f f'rdi questo vocabolo.) 

ORZL’OLO. (Illed. i-et.) 

Dicesi cosi di quell'animale, che ri- 
scaldalu appena nel moto, tultu ad un 
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tratto ti arresta, e per quanti ecritamenti 
e percosse ricera, non può nè as-aniarc 
nè indietreggiare ; il suo corpo resta im- 
mobile, e finché non ha mangiato, non 
cangia di situazione ; quando poi ha sazia- 
to il suo appetito, lo spasimo subitaneo si 
dissipa, e I' animale prosegue la sua ria. 

Questa malattia, che mai ci venne 
fatto di vedere, è rarissima, e non aggrava 
ordinariamente che il solo cavallo. 

Gli autori dai quali noi ne abbia- 
mo estratto i sintomi, non vanno d' ac- 
cordo sul mezzo di guarirla. Gli uni la 
danno per incurabile, gli altri prescri- 
vono r uso dell’ acciajo , del fegato di 
antimonio ; questi non ammettono per 
principii del male che i venti contenuti 
nelle prime vie ; quelli dipendere lo fan- 
no da una grande sensibilità delle tonache 
dello stomaco, o dalla depravazione del 
succo gastrico. 

OSCHEOCF.LE. 

Ernia compiuta, che consiste nella 
discesa dell' intestino solo o dell' omento 
nello scroto, o di amendue. 

OSCURITÀ. 

Privazione totale della lcce . (T'^edi 
questo vocabolo.) 

I semi germinano benissimo nell' o- 
scurità ; ma ad eccezione di alcuni fun- 
ghi, nessuna pianta vi può prosperare. 
Le piante, o parti di piante, viventi ncl- 
r oscurità intristiscono, nè danno fiore, 
tanto meno poi frutto, (f^edi il vocabo- 
lo Tisicaezzs.) Se vi vengono collocate 
quamlo sono prossime a fiorire , non 
aprono più i loro fiori, perdono le fo- 
glie, e gettano in seguito come quelle, 
che vi si trovano fin dal loro nascere 
Questi fenomeni non sono stati p^r anco 
spiegati in un modo soddisfacente. 

Ma se r oscurità è svantaggiosa alle 
piante, favorevole si rende essa alla con- 
servazione delle loro parti morte e dei 
loro prodotti d’ ogni specie ; i frutti spe- 
cialmente guadagnano, quando si voglia 
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prolungare la loro durala, dall' essere 
custoditi in una località priva di luce ; 
ma la causa di questo fatto non è ancora 
conosciuta bastantemente. 

Le piante vivaci però passano qua- 
si la metà e le piante annue un terzo 
della vita nell' oscurità, 1' oscurità cioè 
della aoTTB (vedi tpiesto vocabolo), ed 
è certo che tale oscurità ha molla infitien- 
za sopra di esse. Noi sappiamo intanto, 
eh' essa abbassa mollo la loro lenipera- 
tura, ciò che ritardare ne dovrebbe la 
azione vegetativa, e nondiiiienci gettano 
anzi più rapidamcnle, in quell' intervallo, 
nella loro altezza : sappiamo anche, ch’es- 
se cangiano il mollo dell' azione chimica 
da loro esercitata; di fatto, nel giorno se- 
parano dalle foglie I' ossigeno , c nella 
notte l'azoto e I' acido carbonico. Molte 
piante in oltre, specialmente della (ami- 
glia delle leguminose, ri]>icganu allora le 
foglioline delle foglie e mostrano cosi di 
coricarsi le une sulle altre per dormire. 

Ma tutte le indagini fatte in questi 
ultimi anni non bastarono per sommini- 
strarci dati sunicicntementc certi sopra 
r argomento che quivi ci occupa : inutile 
quindi diventa lo estenderci pivi a lungo. 

I coltivatori si trovano ben di rado 
nel caso di dover considerare 1’ oscurità 
compiuta, eccettuata quella della notte, 
sulla quale avere non possono quasi ve- 
rnn' azione ; vi sono però diminuzioni di 
luce, la cui influenza si rende per essi 
importantissima. Questo è ciò che si chb- 
ma umbra, al qual vocabolo si trova un 
supplimenlo a quanto fin qui fu detto. 

OSIRIDE BIANC.à ; Osyrìs alba. 

Arbusto della famiglia delle elea- 
gnee, che non ha bellezza, e che poco si 
coltiva. 

OSMITE AD ODOR DI CANFORA ; 
Osmites camphorina. 

Pianta fruticosa, originaria del ca- 
po di Buona Speranza, che non possedè 
alcuna bellezza particolare. 
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OSMUKDA ; Òsmundu. 

Genere di piante coltivate lolUnto 
nei luoghi umidi dei giardini di botanica : 
tali piante sono perenni ed appartengono 
alia famiglia delle^/ci. 

OSSA. (Zooj. ed Econ. rur.) 

Farti dell' animale le più dure che 
esso abbia ; leggere io proporzione della 
densità e volume loro, e formato il so- 
stegno principale della macchina, proteg- 
gono alcune delicatissime parti, prestano 
punto d'appoggio pei movimenti, e colla 
diversa loro eonCgurazìone determinano 
le dilferenti specie degli animali. 

Anche fra noi gli abitanti delle cam- 
pagne riguarrlano gli ossi, quando i cani 
non possono più nutrirsene, come una ma- 
teria inutile da gettarsi via ; eppure questi 
ossi contengono ancora abbondevolinente 
della gelatina , ahboiidevulmente della 
grascia, materie eccellenti da adoperarsi 
per ingrasso ; la calce in oltre, che ne 
forma la più gran parte, è un ottimo ac- 
conciamento per le terre argillose, e per 
le terre quarzose. 

In Inghilterra, ove i coltivatori so- 
no più istrutti e più industrìmi, si fa 
grand'uso degli ossi come ingrasso. A tal 
effetto ridotti vengono in grossa polvere 
sotto la mola d' un mulino da olio, e 
quella polvere si sparge sul terreno un 
poco prima, che la vegetazione cominci 
a svilupparsi. Arturo Yoting , che ne 
fece uso, ritiene che somministrino, spe- 
cialmente sulle terre furti, i' ingrasso più 
durevole, giacché i loro effetti si fan- 
no sentire anche dopo trenta anni. Nei 
contorni di Londra si sparge di questa 
polvere da a5u a 3oo misure di tredici 
litri I’ una per ogni campo. Il Tom. XV 
della nuova serie degli Annali d agricol- 
tura contiene un interessante rapporto 
sopra questo argomento esteso dal signor 
Ilachette. 

Si può trarre ancora un partito più 
vantaggioso dagli pssi della carne di ma- 
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cdlo: 1 .° ridotti egualmente b polver* 
e messi a bollire in una pentola danno 
un brodo superiore io sapore ed in prin- 
cipii nutritivi a quello fatto con la mi- 
glior carne ; bisogna soltanto, che non 
si lascino bollire troppo a lungo, perchè 
il fosfato calcareo, che vi si trova, si scio- 
glie, e guasta il brodo : sono state fitte 
anticamente e rccentemenie moltissime 
esperienze, che comprovano questo fatto. 

a.° Messi nell' acido muriatico in- 
debolito, la loro parte calcarea si scioglie, 
e vi resta della ozcstiss, la quale infusa 
nella zuppa aumenta di multo la sua 
qualità nutritiva ; gelatina, la quale soied- 
la nell' acqua bollente è sostituita util- 
mente alla coLLs FoaTE, per tutti gli usi 
di quest' ultima, al busco d' covo per 
puiiGcare i vini, ec. (Vedi questi i>o- 
caholi.) 

Al Dateci dobbiamo la prima gran 
fabbrica di questa gelatina, stabilita vicino 
agli Invalidi sotto la vigilanza del sig. Ro- 
bert ; fabbrica, nella quale si adoperano 
soltanto gli ossi delle teste di bue, e dei 
piedi di montone, che i macellai di Parigi 
vi portano in grande abbondanza. 

3.° Bruciati, danuo il ctasosa m- 
MAi.E, venduto indispensabile in oggi, do- 
po le belle esperienze del sig Derosnes, 
per lu chiarificazione degli sciroppi nella 
fabbi icaziune dello zucchero di canna e 
di barbabietola. 11 bisogno di questo car- 
bone per tal uso si fa talmente senti- 
re, che gli ossi si cercano da per tutto, 
e si pagano quasi al prezzo medesimo 
della carne, per cui quasi impossibile se 
Ile rende ora l'uso in agrìcoltuia come 
ingrasso. (Eedi il vocabolo Zcccrebo.) 

GJi agricoltori non devono dunque 
più lasciar perdere gli ossi della carne 
che mangiano, degli animali che muoio- 
no, di qualunque specie essi siano, an- 
che dopo che i loro cani ne hanno tratto 
tutto il partito possibile, ma depnrgli in 
un canto per attendere gli acquirenti, 
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il numero del quali deve crescere cooti- 
nnatainente. 

Le malattie degli «sii sono sempre 
grari negli animali domestici, a motivo 
della lentezza della loro guarigione. 

Le principali sono le raiTTuae, le 
ESOSTOSI, le CAKis e le recrosi. (Vedi 
questi vocaboli.) 

In quasi tutta Italia le ossa s' in- 
corporano colle altre sostanze, di cui si 
formano i letamai ; anzi le ossa grosse si 
gettano per lo più. Veramente è molto 
da dolersi che noi trascuriamo una sorta 
di letame abbondantissima, e da cui po- 
trebbe r agricoltura cavare un grande 
profitto appunto perchè contengono, per 
assicurazione dei chimici, una gran parte 
di quei principii che possono servire di 
nutrimento ai vegetabili. Ma bisogna pre- 
pararle in maniera che siano capaci di 
fornir loro questi principii. 

Innanzi tutto si riducano in minu- 
tissimi pezzi, o pestandole entro morta], 
ovvero, forse con maggior risparmio e 
celerità e con maggior vantaggio, ponen- 
dole a macinare sotto una mola. Fatta 
questa operazione, bisognerebbe, incor- 
porandole colla calcina viva, ridurle in 
polvere, ove la spesa per 1 ’ acquisto del- 
la calce fossa proporzionata alle forze del 
coltivatore o proprietario ; ovvero incor- 
poiarle alle mosse o dei letami, o dei ve- 
getabili verde capaci di viva fermentazio- 
ne, onde, giusta quanto dice Giobert, 
aflrettarne la scomposizione : cosi, e non 
altrimenti, potr.-)nno somministrare alle 
piante un buon nutrimento, c convertirsi 
io terra calcare. 

OSSALATI. 

Sali formati dalla combinazione di 
una base ridi' arido ossalico. 

O.S.SAL.ATO ACIDULO DI PO- 
TASSA; officinalmente detto Sale di 
acetosella. 

E questo un sofc quasi per intero 
costituito di qiiadrcssaliilo.la Isvizzera si 
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preparano pertanto le foglie detTossit-ioB 
BIANCA (vedi questo vocabolo) entro un 
mortajo di legno con pestello parimenti di 
legno, e quindi, strette entro un panno- 
lino, si estrae il succo, che si pone in ti- 
nozzi di legno ad evaporare per due ov- 
vero tre giorni, ed auche più, secondo la 
temperatura dell' atmosfera ; alcune volte 
si mesce il succo con argilla, e lu si deco- 
lora. Si comincia in tal tempo a raccoglie- 
re i cristalli formati intorno alle pareli, 
continuando a far ciò multe volte di se- 
guito. Si getta finalmente nel liquore che 
rimane una discreta dose di potassa puri- 
ficata, per determinarlo a depositare nuo- 
vi distaili. I cristalli sono verdicci, ma si 
depurano mediante nuove cristallizzazioni. 

Questo sale si adopera in mcdicna 
come antisettico, e come rinfrescante nello 
scorbuto e nelle malattie injiammatorie. 
Nella economia domestica serve per can- 
cellare le macchie d' inrhiostru scioglien- 
dolo nell' acqua calda : in questo caso si 
forma un ossalato di ferro solubile. Serve 
pur anco questo sale ai viaggiatori onde 
usarlo nell' acqua ad uso di limonata. Fi- 
nalmente, siccome dilTerisce assai poco 
dall’ acido citrico., così pare che potrebbe 
usarsi invece di (piesto, principalmente 
nella tintura, e nella impressione delle 
tele di cotone questi oggetti ne domande- 
rebbero un immenso consumo, e forse 
allora potrebbe anche estrorsi dalle foglie 

dell’ ossalide che ora speriamo 

vedere coltivala in grande. 

O.SSALICO. 

Acido che si trova principalmente 
nell’ acetosella. 

OSSALIDE ; Oxalis ; jicetoseUa. 

Che cosa sia. 

Genere dì piante bellissime, colti- 
vate fin ora perchè producono per la 
maggior paiie durante I’ inverno fiorì 
mollo vistosi, cosi contribuendo all’ ab- 
bellimento delle stufe e delle collezioni 
di piante straniere. Oggidì poi anche dal 
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lato economico, due $ono «li tale impor- 
tanza (la iìs&are 1 ' attenzione ilei [liù di- 
«tinti e più accarati agronomi ; e foize 
altre ancora vi si presteranno all' uopo 
la mercè di particolari attenzioni, appun- 
to perchè alcune specie di questo genere 
sono a radice tuberosa : infatti, queste 
suiiimioistiano al palato un cibo di un 
impasto omogeneo ed ancor più delica- 
to della patata comune. 

Classifictnione. 

Appartiene alla classe X (decan- 
dria), ordine IV (penlagynia) del siste- 
ma di Linneo, ed alla famiglia delle ge- 
ranoidi. 

Carotieri generici. 

Calice a cinque parti, persistente ; 
corolla regolare, di cim|uc petali, ungui- 
colati ; casella pentagona , che si apre 
longitudinalmente con elasticità ; semi 
schiacciati, striati, arillati. 

Eniunermione delle specie. 

Quando Linneo descriveva questo 
genere, in allora esso aveva quattordici 
specie soltanto, delle quali tre sole di 
Europa; ma oggi ne numera almeno cento 
cinquantanove, delle quali settantacinqne 
originarie del cupo di Buona Speranza, e 
le rimanenti delle Indie e dell' America : 
menu due o tre che sono pure comuni 
fra noi. 

Fra le quaranta piante nuove del 
Brasile, che furono raccolte e descritte 
dal chiarissimo nostro prof. Giuseppe 
Jlwldi in una sua Memoria in aggiun- 
ta ail altro inserita nel Voi. XVIII degli 
Alti della Società Italiana dei XL resi- 
dente io Modena, impresso nel 1820 , 
trovansi quattro nuove specie di oxalis, 
cioè la mandiocana, la primnlaejblia, la 
hedysarifnlia e la J'ruticosa, delle quali 
le due ultime non sono comprese nel 
Prodromo di De CandoUe : nè in questo 
trovasi la lanata, ultima pure nuova spe- 
cie, della quale il sig. Le Jeune ne comu- 
nicò la descrizione all'Accademia R. delle 
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Scienza di Bmsielles nella seduta del i o 
ottobre i835. 

Noi parleremo delle più ricercate. 

0. ALLUNGATA ; O. ellongata. 

Caratteri specifici. 

Calde nudo alla base, pendente : fo- 
glie lineari, ternate, intaccate, marcate da 
due punti alla sommità ; fiori sulitar], 
bianchi, orlati di rosso ; questa specie è 
perenne, e fiorisce in febbraio e marzo. 

O. BIANCA ; O. acetosella ; Rumex 
acetosella. — Volg. Alleluja j Pancucu- 
lio ì Tr folio acetoso. 

Caratteri specifici. 

I Foglie radicali, portate da lunghi 
pezioli, a tre fogliette cuoriformi, alquan- 
to pelose, interissime sfiori bianchi, soli- 
tari alla sommità dei peduncoli radicali : 
questa fiorisce in marzo ed aprile. 

O. CAPRINA. 

Caratteri specifici. 

Foglie a tre fughette, quasi divise 
sino alla base sfiori gialli, grandissimi, in 
ombrella portata da lunghissimo pedun- 
colo : essa fioHsce in maggio e giugno. 

O. CONVESSA ; O. convexula. 

Caratteri specifici. 

Caule corcato , nudo alla base ; 
foglie ternate, quasi rotonde, punteggiate; 
peduncolo unifloro, più lungo delle fo- 
glie ; corolla r<»ea , col fondo giallo ; 
stipula aguzza ; stili più corti degli stami 
interni: questa ficrisce in marzo e giugno. 

O. CORNICULATA ; — volg. Ace- 
tosella ; AUeluja ; Carpigna s Pancucur- 
lio Paniculaho. 

Caratteri specifici. 

Cauli numerosi , corcati , distesi a 
terra, ramosi, diffusi sfoglie peziolate, a 
tre fogliette cuoriformi, alquanto pelose ; 
Hori gialli, in piccole ombrelle ; casella 
lunga ed appuntata : questa specie fiori- 
sce nella state. 
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O. CRENATA, FeuSlée fJouT- des 
observat. phfsùf., eie. Paris, t7s5» To- 
mo III, pag. 40i Tav. XXIV (i). 

Caratteri specifici. 

Radici *«npl!cemente fibrose, na- 
scenti tolte Ha on fiitone fasiforme ; sti- 
pitle angustissime o nulle ; fiori gialli, li- 
neati di porpora, con petali dentati. 
Dimora. 

Pianta annuale, originaria del Chili 
e del Perù. 

O. DENTATA. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali ternate, cuoriformi ; 
Jiori carnirini in numero di due a quat- 
tro sopra ogni scapo ; foglioìine calicinali 
a tre denti alla sommità ; stili lunghissi- 
mi : fìorisce in marzo e giugno. 

O. EDULE ; Ox. edulis, Nob. (a) ; 
detta impropriamente da atcuiii recenti 
scrittori, crenata. 

Caratteri specifici. 

Stilo carnoso , erbaceo , flessuoso, 
leggermente peloso, rosso di colore per 
quasi due terzi della sua altezza, quindi 
pallido virescentc, e presso la sommità di 
un bel Terde, della grossessa da una pic- 
cola ad una forte penna da scrivere ; 
picciuo/i lunghi due in tre pollici, muniti 
fi\ foglie trifngliolate, obeordate, contrat- 
tili, sparse di peli più brevi nella super- 
ficie inferiore, più lunghi nel margine 
delle foglioìine, superiormente tinte di bel 

(i) Noi ne riciviamo la descrizione 
dall* opera qoi citata. Jacquin fOxnl. ma- 
nose. pag. 27). poscia DeCandollefProftr.). 
ed in ultimo Sprengel (Syst. vepet. Edil. 
XVI) non l’hanno inai veduta, e copiaro- 
no pure quanto era stato detto e disegnalo 
dal frate Paolotlo. Imporla d’osservare 
quindi che assai erroneamenle, oggi viene 
cnllivala tolto questo nome la ossalide 
«Hate. 

(a) Noi proponiamo questo nome per 
ditlingoerla dalle altre specie. Converrà 
poi che tinrisca, per vedere se sia specie 
già descrilla o no ; e nel primo caso vvle- 
ee a quale delle S[iccie cognite si riferisca. 
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verdd giallo, ed inferiormente men colo- 
rite ; stipale angolari, larghe, membrana- 
cee, pelose ; tuberi ovali , bernoccoluti, 
squamosi, trasparenti e privi di epider- 
mide, di color giallo-cerei : questa pianta 
è perenne. 

O. FILIFORME -, O.Jilicaulis. 

Caratteri specifici. 

Caule nudo alla base, corcato, un 
poco ramoso; foglie ternate cuoriformi, 
quasi a due divisioni o a due lobi, glabre, 
di un verde carico ; fiori violetti, ctil 
centro giallo, solitarj, sopra i peduncoli 
il doppio più lunghi delle foglie ; fila^ 
menti glabri. 

O. INCARNATA. 

Caratteri specifici. 

Cauli gracili, alti sei pollici, divisi 
in ramoscelli opposti ; foglie portate da 
peduncoli lunghi, a tre fogliette rotonde, 
piccole, cuoriformi e glabre ; peduncoli 
che nascono dalla dicotomia dei rami, e 
ciascuno porta un gran fiore porporino : 
essa fiorisce in aprile e giugno. 

O. LANATA. 

Caratteri specifici. 

Foglie ternate , quasi cuoriformi, 
pelose ; scapo unifloro, più lungo delle 
foglie ; corolla russa ; filamenti glabri ; 
stili più corti •, foglioìine calicinali, roton- 
date alla sommità : questa specie fiorisce 
io marzo e giugno. 

O. MONOFILLA ; C. ninnofilla. 

Caratteri specifici. 

Radice bulbosa \ foglie radicali pe- 
ziolate, semplici, ovali, interissiiue, tene- 
re ; peùoli più lunghi delle foglie ; scapi 
filiformi, uniflori, nudi ; fiori simili a 
quelli dell’ O. bianca. 

F arielà. 

Varia a fiori rosei ; a fiori cremisi 
ed a fiori bianchi. 

O. NANA ; O. IcneUa. 

Caratteri specifici. 

Foglie ternate quasi ciiriformi, gla- 
bre ; scapo uuitlui u , più lungo delle 
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foglie; corolla di un violetto pallida, con 
il centro giallo ; stili più corti degli sta- 
mi esterni : questa fiorisce in marzo e 
maggio. 

O. PELOSA ; O. iurta ; O. sessifo- 
lia^ Lino. 

Caratteri specifici. 

Caule fugllalo, ramoso, irto di peli ; 
Jogìie multo pili lunghe del peduncolo, a 
tre fogliette lineari, cuoriformi, quasi ses- 
sìli e pelose ; Jiori porporini, sulilorj, 
campaniformi, a fondo giallo ; questa spe- 
cie fiorisce in ottobre. 

O. PENDENTE ; O. cernua. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali, ternate, glabre, qua- 
si a due lobi ; fiori gialli, in ombrella 
moltiflura ; corolle pendenti prima che si 
aprono, diritte dopo che sono sbucciate; 
stili cortissimi ; filamenti interni eguali 
e glabri : fiorisce in marzo e giugno. 

O. POnPORINA; O. purpurea; O. 
speciosa, Willd. 

Caratteri specifici. 

Foglie ternate ; Jbgliette cuorifor- 
mi, rotonde, cigliate ; pnioli pelosi ; sca- 
po della lunghezza delle foglie, terminato 
da un fiore solitario, grandissimo, por- 
porino , col tubo giallo, a cinque divi- 
sioni ; gii stami esterni più corti, con- 
giunti alla base ; stimmi piumosi : questa 
specie fiorisce in gennaio e febbraio. 

Farietà. 

A'aria a corolla porporina col fon- 
du giallo e le foglie picchiettate di por- 
pora ; a corolla bianca, col fondo giallo ; 
foglie rossiccie al di sotto e negli orli ; a 
corolla bianca, col fondo e l'orlo dei pe- 
tali gialli : foglie senza macchia, e lo sca- 
po più lungo delle fogfiie. 

O.0UADR1FOGLIATA; Ox. Utra- 
phjrlla, Cav., Wild. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali, portate da picciuoli 
lunghi un piede, a quattro fogliette egua- 
li, cuoriformi olia sommità, grandi, cunei- 
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formi alla base, quasi trìangolarì, e la pili 
parte marcate verso il terzo della loro 
lunghezza da una striscia bruna, la qutde 
forma un quadrato sopra la foglia intera ; 
fusti alti un piede, muniti da sette a otto 
fiori color purpureu-roseo, ed interna- 
mente giallastri, campanati e divisi in cin- 
que parti : fiorisce da giugno a luglio (i). 

O. RICCRVATA ; O. recUnata. 

Caratteri specifici. 

Caule lungo, debole, con uno o due 
ramoscelli ; foglie ternate, lineari, intac- 
cate, bipennate alla sommità. 

0. ROSSA ; O. rubella. 

Caratteri specifici. 

Caule ramoso, dliilto, fogliato fo- 
glie ternate, lineari, cuneiformi, quasi 
sessili \ fiori porporini con il centro gial- 
lo, solitari sopra i loro peduncoli multo 
più lunghi delle foglie ; corolla accam- 
panata ; stili più corti degli stami inte- 
rni , i cui filamenti sono ineguali ed 
ispidi. 

O. STRISCIANTE ; O. reptatrix. 

Caratteri specifici. 

Caule brevissimo, semplice, foglia- 
to \ foglie ternate, rotonde, alterne, por- 
tale da lunghi peziuli-; corolle accampa- 
nate, di un bianco carnicino con il fondo 
giallo •, filamenti glandulusì ; radice bul- 
bifera, serpeggiante : questa fiorisce in 
febbraio c marzo. 

O. VARIABILE ; O. variabilis. 

Caratteri specifici. 

Foglie radicali ternate, quasi roton- 
de, poco intaccale ; la foglietta di mezzo 
cuneiforme, tutte alquanto pelose ; fiori 
hiauchi o rosei, sulilarj. 

O. VARIOCOLORATA ; O. versi- 
color. 

Caratteri specifici. 

Cauli diritti, deboli, alquanto pelosi, 

(i) Abbiamo di questa una bella va- 
rietà (forse specie distinta?) pure a tuberi 
mangerecci, la quale si conosce negli orli 
solla il uoioe di oxalis dappei, di Loddiges. 
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alla sommità dei quali ri reggono nnid 
in ombrella dei lunghissimi perieli, i quali 
portano tre fogliette, lunghissime, strette, 
lineari, rotondate alla sommità, interissi- 
sne -, fiore solitario sopra ciascun pedun- 
colo, che nasce dal centro dell' ombrella 
delle foglie, bianco, orlalo da una linea 
d’ un rosso bruno ; questo Gore per me- 
tà aperto fa vedere un cornetto guernito 
d' una fettuccia ritorta ili ispira : Gorisce 
essa in febbraio e marzo. 

CoUivatione. 

I tuberi della quadrifogliata e sua 
varietà, resistono più facilmente della edule 
in piena terra, anche nel remo. 

Le specie O. bianca e O. cornicu- 
lata sono di pica' aria, e non ricercano 
alcuna diligenza ; tutte le altre specie so- 
no di stufa temperala o d' aranciera, e la 
loro coltivazione si riduce a quella di 
tutte le piante che esigono una simile 
temperatura : siccome alcune Goriscono 
per tempo, ed anche prima della prima- 
vera, così è necessario di collocarle in 
faccia alla luce, afGnchè non istremenzi- 
scano : quando si posseggono queste pian- 
te, si moltiplicano facilmente separando 
i loro piedi nel tempo che sono in riposo. 

II terreno richiesto da siffatte pian- 
te si è il sofGce e leggero, come con- 
viene generalmente a somiglianti radici, 
per cui ove non lo si abbia tale, non po- 
tranno certo riescire in una estesa colti- 
vazione, precipuamente se ai caldi di state 
vi tien dietro una grande siccità. E questo 
terreno per le specie a radice tuberosa, o 
sia per quelle allevate per godere dei loro 
tuberi, non sia poi concimalo nè soslan- 
tioso, come si suggerisce da tutG gli scrit- 
tori in proposito, ma invece sia piuttosto 
magro, altrimenti si otterranno in copia le 
foglie, ma scarsi e piccoli saranno i tu- 
beri '. potrà e dovrà essere tale per quelle 
da giardino. 

I piccoli tuberi delle tuberose, si 
affidino al terreno alla Gne di aprile od 
Dit. (f Agric.^ 17 * 
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ai primi di maggio ; si rincalrino quando 
le pianticelle crebbero di tre a quattro 
pollici. Quindi progredendo la vegetazio- 
ne, siano frequenti gli annaffiamenti, e sia- 
no moderatissimi, appena le foglie comin- 
ciano a ingiallire. Nel dicembre si raccol- 
gano i tuberi, e si serbano in luogo 
asciutto. Ecco le poche e sole cure che 
domandano si queste che le specie colti- 
vate pei loro fori. Fu detto, che maggior- 
mente vegeta la pianta, uve i suoi steli 
vengano tagliali. 

Queste specie possonsi agevolmente 
moltiplicare col mezzo di propaggini o 
pure anche di talee. Infatti vorrebbero 
alcuni mettere i tuberi entro rasi, e in 
aranciera, Gno dal principiar di gennaio, 
onde in aprile sdraiare al suolo gli steli, 
tenerli obbligati opportunamente per mez- 
zo di alcuni uncinetti di legno, e rico- 
prirli, all' eccezione delle lor sommità, 
con uno strato di terra, e quindi iu luglio 
od agosto staccarli dalla pianta madre, ed 
afGdarli in terreno all' aperto. Le specie 
da Gore si moltiplicano facilmente sepa- 
randone i piedi uel tempo che sono in 
riposo ; cd anche per via di seme che si 
sparge, con le avvertenze proprie alle ' 
piante da stiijli. ' 

In generale anche le specie da fiori 
domandano poche attenzioni ; ma si otter- 
ranno più belle e più lluridc, se in tempo 
d'estate, che per molte è il tempo del ri- 
poso, si porranno i loro vasi in letti che 
abbiano perduto quasi tutto il calure, e 
si esporranuo al sole. 

Usi. 

A raccogliere i tuberi si prestano e 
si propongono la edule, la quadrifoglia- 
ta e sua varietà : la prima Gn da quan- 
do fu per la prima volta coltivata da 
Lambert in Inghilterra t la seconda Gno 
da quando il chiariss. sig. barone (f Hom- 
bres de Firmas (che onora spesso i con- 
gressi scicntiGci italiani) annunziò al no- 
stro profess. PcUi-l'abbroni che all'uopo 
5o 
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cultivaTasi in alcuni giardini nel diparti- 
mento del Gard presso Alais ; la Os. 
ileppei trovasi nell' orto botanico di Pa- 
dova, diretto con vero amore e decoro 
della scienza, dal chiarìss. prof. De Fì- 
siani. La prima poi specialmente sembra 
dover riescire di tanto vantaggio, che il 
prof. Pelli- Fabbroni (Notizie sulla cosi 
detta oxalis crenata, Atti dei georgofili, 
Voi. XIV, pagina 8o), non temette asse- 
rire, che tempo verrà « che dal sentito 
>! benefìzio di questa ossalide, celebre- 
» rassi in Italia quel secolare giubileo, 
n che vien festeggiato in Berlino per la 
» importazione di tal pianta in Europa. » 

Questi tuberi grandi, ora come una 
noce ed oro come una nocciuola, e talora 
agglomerati io guisa da giugnere nell' in- 
sieme al peso di un' oncia circa, devono 
bollire per venti minuti nell' acqua per 
dar loro la conveniente cottura, e renderli 
pietanza assai gradita. E deggiono pur 
dare molto alimento e salubre per la 
quantità di Jecida che contengono (i). 

Nè qui si limita la utilità di siflTat- 
te piante. I teneri steli e le Jbglie della 
edule possano usarsi, come primo ne 
ha fallo un assaggio il nostro profess. 
Pelli-Fabbroni, a guisa dell' acetosa co- 
mune, nelle salse, e per condizionare le 
vivande : \e foglie possonsi pure mangiar 
crude qual gradita insalata. E perchè co- 
tanto lussureggia nei cauli, potrà procu- 
rare anche un foraggio verde, ben sano 
pel nutrimento degli animali, come ci 
propone Beaton ; e forse anco servire 

(i) Sottoposti ad esame dai chiariss. 
sigg. Poiteau e Filmorin, diedero dal lu 
al la per loo di ferula (Bon Jardinier. 
i83f)). Hamittoìi asserisse averne ottenuto 
dal 7 al IO per loo; e finalroente il no- 
stro prof. Pelli-Fabbroni (loc. cil.), dice, 
che sobtfiitu ne ebtse il 5 per tuo. — 
Questa dìs(eirìtà deve Irai' Uligine dalla 
dilfercìiza del terreno c ilei eltina in cui 
vegelaruiiu le [daule sottofsosle ad esame. 
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di nuova industria fra noi, qual sarebbe 
il tale di acetosella. (V. Ossai.aTo acum- 

LO DI POTASSa). 

Molte specie, come dicemmo, hanno 
il vantaggio di fiorire in una stagione in cui 
i fiorì sono ancora rari. La O. variocolo- 
rata è una delle più graziose, soprattut- 
to allorché i suoi fiori sono semi-aperti ; 
ma si questa come molte altre, spiegano i 
loro fiori soltanto quando il sole senza 
nubi le perciiule ; sovente reslauo quin- 
dici giorni chiuse, aspettando che i raggi 
vivi e luminosi le colpiscano ed eccitino 
il loro aprimento . L' O. bianco e la 
comiculata hanno un sapore acidetto e 
rinfrescante. 

OSSÀLMO. 

Aceto misto con acqua e muriato di 
soda, la quale mistura si usa per aster- 
gere qualche parte infiammata. 

OSSEO. (Bot.) 

Si dice di qualunque parte avente 
la consistenza delle ossa. 

OSSICELLO. 

Malattia del piede dei cavalli, che 
differisce dalle esostosi soltanto, perchè si 
sviluppa sulla pastoia, e sulla coaoas. 
fF edi questo vocabolo.) 

Vi sono degli ossicelli prodotti dalle 
percosse, ve ne sono degli organici ; gli 
uni e gli altii diuiiuuiscooo di molto il 
valore dei cavalli, aiicbe se non li fanuo 
zoppicare ; come la póauzi.i.s, di che so- 
no spesso, la conseguenza, si guariscono 
con 1' applicazione d' un ferro rovente, 
ma non sempre con sicurezza. ( Fedi il 
vocabolo Cavallo. ) 

OSSIDI. 

Combinazione dell' ossigeno con 
differenti corpi, che nou furono resi aci- 
di da esso. (F edi il vocabolo Ossigeno.) 

Quelli fra gli ossidi, dei quali più 
utile si rende la conoscenza ai coltivatori, 
sono gli ossidi metallici, che variano nella 
maggior parte dei metalli, secondo la por- 
zione d' ossigeno in essi contenuta. 
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Porecchi metalli diventimo ouidi 
pd solo contatto dell' aiia : la ruggine 
di ferro, il verde-rame sono altrettanli 
ossidi ; alcuni altri pervengono a questo 
stato mediante la loro espusisione ad un 
fuoco d' una certa intensità, come il 
piombo, lo stagno, lo zinco, ec. ; quelli 
finalmente, che si chiamano metalli per- 
fetti, come r oro e 1' argento, ossidifi- 
carsi non possono che per la via umida, 
dissolvendoli doè in un acido, e precipi- 
tandoli in esso. Tutti poi indistintamente 
sono scascetlihili d’essere ossidificati con 
quest' ultimo mezzo. 

Facendo fondere 1' antimonio, me- 
diante il contatto dell' aria, se ne svi- 
luppano vapori bianchi, che si sublima- 
no, e che diventano 1' ossido bianco di 
questo metallo. Quest' ossido fuso prende 
un color giallo, e serre a colorare il retro. 

Per la maggior parte gli altri ossidi 
d' antimonio servono in medieina come 
mezzo emetico e purgativo. (F’edi ktni- 
aoaio.) 

L' ossido d' argento non si ottiene, 
che dissolvendo questo metallo in un 
acido, nell' acido nitrico, per esempio, e 
precipitandolo in esso col mezzo d' un 
altro metallo, o d' un alcali. Anche que- 
st’ ossido serve a colorare il vetro. 

Gli ossidi nero e bianco d' arsenico 
sono veleni potentissimi ; il primo si 
rende in commercio sotto il nome di co- 
balto, ossia polvere per le mosche ; il se- 
condo sotto il nome d arsenico bianco, o 
veleno per i topi (i), quantunque questo 
rocabolo non debba essere applicato che 
al metallo stesso. Gli agricoltori Aiiinu 
uso talvolta di questi ossidi per guarire 
la rogna ilei montoni, per iscaiificare 

(il Cnnosrliimo aiicera tu cnmmrrci> 
y arsenico giallo^ ro,i ilelio dal suo co 
lore. noli meno pericoloso degli ossidi so- 
praceiioali. K desso uu solfuro di i|ueste 
metallo. 
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le ulceri dei cavalli, per avvelenare i 
lupi, i topi, le mosche ; ma lauti sono 
gl' inconvenienti derivanti dal loro uso, 
che non si possono mai pi enderne pre- 
cauzioni bastanti. ( P edi il vocabolo .4i- 

lERICO. ) 

Il cobalto ai ossidifica col fuoco e 
con gli acidi, ed in tale stalo serve quasi 
unicamente a dare al vetro uu colore 
turchino. 

Il primo grado d* ossidificazione 
del rame è il venie grigio, prodotto dal 
solo contatto dell' aria col concorso del- 
r umidità ; e questo è un veleno tanto 
più pericoloso, che di questo metallo es- 
sendo quasi tutti gli utensili da cucina, la 
più piccola negligenza può introdurlo ne- 
gli alimenti, e far perire in un momento 
famiglie intiere. 

Per diminuire questi accidenti, si 
coprono internamente gli utensili culi- 
nari con uno strato di stagno, vale a dire 
si stagnano ; ma siccome questo strato è 
sottile, c si consuma presto, cosi frequen- 
temente rinnovarne bisogna la stagnatura. 

Le materie crasse, che si o.ssidiCca- 
no aneli' esse e diventano acide (rancide), 
accelerano di molto la formazione del 
verde-grigio; ed i soli mezzi d' uua scru- 
polosa nettezza, d'una vigilanza indefessa 
capaci sono di prevenire gli accidenti oc- 
casionati da quest' ossido. In alcuni luo- 
ghi le donne di governo mettono ogni 
loro cura nell' estrema (lolizia e chiarezza 
dei rami, riptilemloli cioè e fregandoli per 
di dentro e per di fuori, non solo tutte le 
volte che sono stati adoperati, ma a certe 
epoche determinate eziandio, come, per 
esempio, ogni sabbaio ; quante però sono 
quelle che trascurano codeste tanto sagge 
avvertenze? Gli inconvenienti del rame 
per gli utensili culinari fecero nascere il 
ilesiderio ili sostituirli uu' altra sostanza, 
ma lutti gii sforzi liirono inefficaci, sia 
a motivo del prezzo troppo alto, sia a 
motivo della poca soliilità. Il rame giallo 
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si ussidifica più difBcUmente del rame 
rosso, ma costa di più, e prende meno 
bene la slagnatura. 

Si adopera molto P ossido Terdera- 
me nella pittura dei lavori di legname, 
meschiandolu con la biacca ( bianco di 
Spagna) e con P olio. 11 legno tinto in 
tal guisa non deve essere mai bruciato 
nei forni, ove si cuoce il pane, perchè 
P ossido , diventato libero , Irasfurnie- 
rebbe tutto il pane in veleno. Si han- 
no a tal proposito degli esempi terribili. 
Non si deve bruciarlo nemmeno senta 
una gran prerautlone sui focolari, per- 
chè i vapori di quest' ossido sono pe- 
ricolosi, e le ceneri, nelle quali si tro- 
va, suscettibili sono di giiattare la bian- 
cheria. 

1 contravveleni dell’ ossido di ra- 
me sono; 1 ° i vomitivi col meno del- 
r acqua calda; a.° le materie grasse, 
o gli oli; 3." gli acidi vegetali, come 
P aceto. 

Si produce l'ossido di stagno, espo- 
nendo questo metallo all' aria io uno 
stato di fusione. Quest' ossido nominato 
viene scoria da quei fonditori, che gira- 
no per le campagne, e che hanno la cura 
di portar lo seco loro, per ridurlo ad ot- 
tenerne uno stagno eccellente, ingannan- 
do così impunemente i coltivatori igno-, 
rami. Questa scoria riscaldata di piti 
s’ imbianca, e diventa il calcinalo di sta- 
gno, sostanza adoperata per ripulire i me- 
talli, le pietre, il vetro, e per comporre 
lo smalto bianco. L'nito allo zolfo. Possi- 
edo di stagno prende un bel color d’oro, 
e serve in molti casi per essere all' oro 
sostituito. 

Fra tutti i metalli il ferro è quello, 
che si ossidifica più facilmente, e col 
mezzo di tutte le materie. Il suo ossido 
naturale si chiama hccgike foedi questo 
vocabolo.) 

Noverare si potrebbe una dozzina 
di gradi d' ossidiScazione del ferro, dal- 
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l'ossido nero, che contiene il meno d'osn- 
geno, fino all' ossido rosso che ne contie- 
ne il più (i). 

Gli ossidi di ferro più comuni so- 
no, il bruno, il giallo, il rosso. 11 primo 
esposto al fuoco diventa più scuro ; espo- 
stovi il giallo si fa rosso : il giallo ed il 
rosso chiamati vengono ocre (fedi que- 
sto vocabolo) : tutti e tre si trovano fre- 
quentemente ed abbbondantemente nella 
natura. Le terre argillose ed altre sono 
da essi colorate beue spesso, e rete in- 
feconde; te ne fa un uso frequente nella 
pittura ad olio dei legnami e delle pietre. 

I cementi, nei quali si iaono en- 
trare gli ossidi del ferro, sono estrema- 
mente solidi, ed adoperati sovente per le- 
gare insieme i sassi delle terrazze, per 
conQccare i pali delle grate dì legno nelle 
pietre, ec. 

La medicina trae un partito van- 
taggiosissimo dagli ossidi di ferro, e dal- 
le acque che essi contengono. 

II vetro riceve diversi colori da- 
gl' impiumi del bruno e del rosso di que- 
sti ossidi. 

Anticamente non si adoperava P os- 
sido <Ii manganese, che, in piccola quan- 
tità, per purificare il vetro e renderla 
bianco ; in grande quantità, per colorar- 
[lo in pavonazzo. Io oggi se ne fa un uso 
più esteso, giacché da esso estratto viene, 
col mezzo dell' acido miiiiatico, quel- 
I' acido soprossigcnato, col quale sì sco- 
lurano, o s’ imbiancano le tele di cotone 

0 di lino in pochi momenti (al. Unito ad 
un poco di potassa forma P acqua di 

(i) I.S ruggine è un idrato di ferro. 

1 chimici ditliiiguono tre ossidi 'di questo 
metallo, cioè il protossido che i bianchic- 
cio, il deulossido nero, e il perossido di 
color rosso. 

(a) Qui il chiar. Base, estensore del 
presente articolo, intende parlare del cloro, 
lustanza iudeconi posta, che un tempo si ri- 
guardava come acido mariatico-osaigenatis. 
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JaveUe dei droghieri di Parigi. Lode sìa 
a BerAottet, che ne fece la scoperta ! 

• L' uso degli ossidi di mercurio* è 
riserbato alla sola medicina, ed i pericoli 
d’ adoperarli devono farli manipolare con 
una precauzione estrema. Ragionevol- 
mente quindi si rifiutano gli agricoltori 
di far morire coi mezzi da essi offerti i 
pidocchi dei cani, di guarire la rogna dei 
montoni. 

Il solo ossido d’oro che venga ado- 
perato, è il rosso noto sotto il nome vol- 
gare di porpora di Cassio. Serve questo 
a colorai e il vetro. 

Dopo il ferro, il metallo che som- 
ministra negli ossidi la più grande varietà, 
è il piombo. Ne offre esso ilei bigio, del 
giallo, del rosso, ma l’ impiumo di questi 
colori è differente; il bigio si forma, co- 
me quello dello stagno, con la sola espo- 
sizione del metallo in fusione all’ aria ; se 
ne ottiene il giallo, nominato in commer- 
cio velcrina, o giallo di vetro, con una 
nuova esposizione, ossia con una esposi- 
zione più prolungata ad un fuoco più 
vivo. La veterina semi-fusa diventa il U- 
targirio, sostanza molto impiegata nelle 
arti, principalmente per rendere 1" olio 
seccativo, cioè per ossidificarlo. Volen- 
do fabbricare I’ ossido russo di piombo 
( perossido ) ossia il minio, si dirigono 
sopra la veterina parecchi soffietti, che 
le comunicano tanta aria, quanta le oc- 
corre per sopraccaricarsi d’ ossigeno. Il 
minio è multo adoperato nelle pitture 
dei lavori in legno. Tutti questi ossidi 
fusi compiutamente diventano vetro di 
piombo, col quale si da la vernice alle 
terraglie. 

Il piombo è uno dei metalli , i 
cui ossidi sono più perniciosi : imper- 
ciocché sotto un’ apparenza dolce, an- 
zi zuccherosa, contengono uno dei veleni 
più mortiferi, che ci offra il regno mine- 
rale. La sua azione , quanlunqi»: len- 
ta, non è perciò meno certa : eppure 
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vi 'sono scellerati, che adoperano que- 
sti ossidi per rendere più dolci i viui, 
i sidri troppo aspri, quantunque la leg- 
ge pronunci contro di essi la pena di 
morte. I coltivatori non saranno mai at- 
tenti di troppo, per impedire, che in ca- 
sa loro non si deponguno nei vasi di 
piombo di nessuna specie le bevande o 
gli alimenti, e suprattuto gli alimenti 
grassi. Anche le stoviglie verniciate, chè 
sciaguratamente non si è trovato finora 
il modo di verniciarle altrimenti, eccitar 
devono a tal proposito la loro massima 
vigilanza, perchè quantunque meno pe- 
ricolose, esenti non vanno nemmeno esse 
da liilessibili inconvenienti. 

Siccome gli ossidi del piombo sono 
assai volatili, quando esposti si trovano 
al fuoco, cosi non bisogna mai fondere 
una quantità di questo metallo in luogo 
chiuso, perchè la morte, o per lo menu 
luoghi e crudeli dolori potrebbero es- 
serne la conseguenza ; e per lo stesso 
motivo i legnami dipinti con questi ossi- 
di bruciati esser non devono sui focolari, 
e tanto meno poi nei forni. 

Ora non ci resta a parlare, se non 
dell’ ossido dello zinco, il quale è assai 
volatile, ed il cui uso principale, sotto il 
nniiie di giallamina, consiste nel rendere 
meno ossidabile, e dare un color giallo 
al rame. 

Tutti gli ossidi, ricordati finora, 
diventano nuovamente metalli, se vengo- 
no più o meno vivamente riscaldati con 
carbone, che leva ad essi il loro ossigeno, 
per formarne 1' acido carbonico. 

Non ci diffonderemo ulteriormente 
sopra quest' oggetto, mirando noi soltan- 
to a presentare ai coltivatori il quadro di 
quegli ossidi, ch’essi al caso si trovano 
d’ adoperare e di vedere con maggior 
frequenza, e dare la chiave di parecchi 
articoli, nei quali si tiene di essi parola. 
OSSIGENO. 

L’ ossigeno è un gas permanente, 
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ossia UD fluido elaslinu che non può oase-i 
re liquefatto sotto qual siasi tempeiaturu: 
Don ha colore, nè uiluie e<l è insipido. 
E desso tiuo degli clementi dell' aria e 
deir acqua, e quello che consert a la vita 
degli animali ; è eminentemente ahbrii- 
ciante ed ugni corpo che con esso com- 
binasi, viene detto combustibile. 

Alimento della combustione, princi- 
pio generatore degli acidi e tiegli ossidi, 
una gran parte rappresenta nella natura. 
Non fu mai possibile d' ottenerlo poro ; 
tanto è polente b sua affinità con gli al- 
tri corpi ! La sua combinazione col ca- 
lorico è quella, che forma il gas ossigeno, 
nominato altre volte aria principio, aria 
de/logistica, aria vitale, e ebe entra per 
più d' un quarto (0,07) nella composi- 
zione dell' aria atmosferica. (F^edi il vo- 
cabolo Aau.) 

L' ossigeno, col Gssarsi nei corpi, ne 
aumenta il peso, il sapore , l' intensità 
del colore ; forma l' acqua combinandosi 
coll' idrogeno, il gas acido carbonico com- 
binandosi col carbonico , il gas nitroso 
combinandosi coll'azoto, l'acido solforico 
con lo zolfo, ec., diversi o^idi con i me- 
talli ; è uno dei principii costituenti de- 
gli animali e dei vegetabili. (Fedi tutti i 
citati vocaboli.) 

Si ottiene il gas ossigeno distillan- 
do in vasi chiusi gli ossidi metallici , 
quali sono principalmente l' ossido di 
mercurio e (juello di manganese, e con- 
servato esso viene in recipienti immersi 
nell' acqua ( 1 ). 

Gli animali vivono tre volte più o 
lungo in una massa di gas ossigeno, che 
in una massa eguale d' aria atmosferica ; 
vi suiirooo però un senso d' indisposi- 


(i) I chimici nlleiignnn l'ossigcnn pu- 
ro e nella maggior quantità , riscsldanilo 
ad una moderala temperatura il clorato di 
potassa io uno atertino. 
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zinne, perchè questo gas rende troppo 
atliia la circolazione. Esso è quello, che 
porta nel sangue quel calorico, che anima 
la nustia esistenza. 

I corpi incandescenti, tul&tt nello 
stesso gas, vi ardono con una rapidità e 
con uno splendore che sorprendono ; può 
esso però consumarsi anche senza calore 
e senza Camma : prova lo scoloramento 
delle sostanze vegetali nel cloro, ed una 
inCnità d' altre circostanze dello stesso 
genere, che necessario non è il qui ri- 
cordare. 

Jngenhoute pel primo, Sennebier 
in seguito, ed altri Csici hanno fatto 
vedere, che le piante, o piuttosto la mag- 
gior parte delle punte, esposte sotto 
r acqua al sole, danno una quantità mol- 
to più grande di gas ossigeno, che con- 
tenere non potessero d' aria atmosferica. 
Oggidì è cosa provata nel modo più 
convincente, che questo gas si separa dal- 
r acido carbonico contenuto nell' acqua 
per l' iniermezso della luce, in conse- 
guenza delb combinazione del carbonio 
contenente quest' acido con il parenchi- 
ma della foglia ; imperciocché le foglie 
non contenenti verun atomo d' acido 
carbonico, riposte nelle acque bollenti e 
distillate, non danno pimto d'ossigeno, e 
le foglie impregnate d' una quantità co- 
nosciuta di quest' acido, riposte mede- 
simamente nelle acque bollenti e distilla- 
te, ne danno quasi sempre di più ed 
in proporzione a rjuella quantità. Dico 
quasi sempre, perchè vi sono alcune spe- 
cie ili piante troppo delicate per sop- 
portare 1' azione d' una quantità troppo 
grande d' acido carbonico senza disorga- 
nizzarsi, nel qual caso somministrano esse 
r azoto. 

Questo bel fatto s[>arge gran luce 
sulb Dutricazìone delle piante. 

Occorre qui il ricordare, che il gas 
acido ryrbonico è composto di circa ven- 
totto parti di carbonio, e di seltantadue 
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partì d' ossigeno, e che in certi casi In 
luce separa 1' ossigeno dai corpi, otb si 
trova debolmente combinato, come sono 
gli acidi nitrico e muriatico ossigenati e 
soprossigenati. 

Le foglie esposte nell' acqua al sole 
non danno la quantità stessa d' ossigeno 
nell’ epoche diverse nella loro vegetazio- 
ne, nè nelle due posizioni, eh’ è possibi- 
le di dar loro ; laonde prima del compiu- 
to loro sviluppo ne offrono meno che 
dopo, meno in autunno che in prima- 
vera, più superiormente che inferiormen- 
te. Tutte le foglie od altre parti delle 
piante, che non sono colorate in verde 
eccettuate quelle dell’ amaranto a tre ci>- 
lori, quelle del faggio purjioreo, ed altre 
di questa natura, non mettono punto 
d’ ossigeno ; le foglie intristite, le foglie 
screziate, i funghi si trovano principal- 
mente in quest'ultimo caso, e producono 
in vece 1’ azoto. 

Ciò che le foglie fanno sotto Tacqiia 
col mezzo del gas acido carbonico in es- 
se contenuto, fanno egualmente nelParìa. 
Da ciò proviene, che l' immensa quantità 
di carbonio, produltn giornalmente dagli 
animali, dai vegetabili, dai minerali, sem- 
bra sparire. Di fatto, se di rado se ne trova 
in piena campagna p<iù d' un due o tre 
per cento, ciò accade, perchè assorbito 
viene da esse, per decomporsi nel loro 
parenchima, e somministrare il suo car- 
bonio a nutrimento delle diverse parti 
delle piante, alle quali esse oppartengo- 
no. Tanno esse quindi migliorando per- 
petuamente l'aria respirata dagli animali, 
e senza di esse 1’ aria non sarebbe respi- 
rabile. 

Abbiamo inteso però a dire : ma 
nell’inverno gli alberi non hanno foglie, e 
nondimeno vi si respira egualmente bene, 
anzi meglio che in mezzo all’estate. E ve- 
ro, ma fra i tropici vi ha forse inverno ? 
L’ inverno nostro esiste forse nel tempo 
stesso ehe quello delle terre australi ? Èd 
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i venti a che cosa servono ?'Prrchè han- 
no essi alle volle nn cammino tanto rapi- 
do ? Perchè confondono essi perpetua- 
mente tutte le parti dell' aria. 

Humboldt e Teod. dì Saussure si 
sono assicurati con esperienze dirette, 
che l’acido muriatico ossigenato, bggi 
c/oro, molto allungato nell’acqua, favori- 
sce la germinazione delle piante. Moltis- 
sime altre esperienze provano, che i semi 
non possono germinare nè nel gaz azoto, 
nè nel gas idrogeno, nè nel g.is acido 
carbonico, od altri impropri! alla respira- 
zione ; per rpiesta importantissima ope- 
razione è necessario il contatto dell’ aria ; 
si deve quindi conchiudere, che la pre- 
senza dell’ ossigeno si rende indispensa- 
bile. Ma come agisce esso ? Teodoro di 
Saussure, al quale la teorica della vege- 
tazione deve tante belle scoperte, si è as- 
sicurato, che l^ossigcno serre in tal caso 
soltanto a trasformare il carbonio del se- 
me in acido carbonico. Tedi le sue Espe- 
rienze, Giornale di Jisica, anno VII.”, e 
le sue Ricerche chimiche sulla vegetazio- 
ne. Parigi, proso la vcilova Nynn, iSn^. 

Afiìiichè il gas ossigeno agisca sidle 
semenze, conviene, che queste si trovino 
in contatto immediato con esso. Se ne 
restano prive mediante uno strato d’ a- 
cqua ( eccettuate alcune continuatamente 
viventi nell’acqua) o mediante una mas- 
sa di terra, si putrefanno. Da ciò viene la 
necessità di non annaffiare eccessiianierite 
le semine, di non farle in una terra trop- 
po compatta, di non sotterrarle troppo 
profondamente ; lo scopo principale delle 
rivoltature è quello di aprire la terra al- 
I’ ossigeno. 

Vi ha poi una verità grande nella 
quantità di gas ossigeno, che ciascuna 
semenza richiede per seninare ; dillicilis- 
simo si rende il determinare questa quan- 
tità con esattezza, e perciò non ne par- 
liamo: faremo soltanto osservare, secondo 
Teodoro di Saussure, che questa quantità 
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dev' essere proporzionata al suo peto, al primo. Da ciò nasce, che la terra ripo> 
e non al suo volume. sala diventa più propria alla vegetazione ; 

Uoa quantità, grande d'ossigeno non da dò nasce, che le intraversalure della 
accelera la germinazione delle temenze; state ripetute equivalgono al letame, come 
quella' che adisce è soltanto la quantità già da lungo tempo se ne sono avveduti 
necessaria per formare l'acidn carbonico, i coltivatori, purché praticate non siano 
Le foglie all' aria libera assorbono tali intrarersature sotto 1' azione disec- 
r ossigeno durante la notte, e lo restilui- cante della canicola. E probabilissimo, 
scono durante il giorno, soprattutto al che 1' ossigeno agisca nello stesso modo 
sole; è cosa quindi riconosciuta, che sugl' ingrassi animali e vegetali, i quali, 
1' aria è meno pura durante la notte che come si sa, soprabbondano in carbonio, 
durante il giorno ; nè v' ha dubbio che fedi al vocabolo Teantccio , le belle 
in questo caso il gas ossigeno assorbito, esperienze d' Ingenhoiae sullo stesso og- 
sia ritenuto nel loro parenchima sotto lo getto, e le conseguenze luminose che ne 
stato di gas acido carbonico. deduce. 

Il gas ossigeno puro è meno prò- 11 sugo, nel formare l' alburno, va 
prio alla vegetazione, che quando è misto senza dubbio soggetto a modiGcazioni 
con gli altri gas. analoghe a quelle d' un estratto, che si 

Gli alberi sempre verdi consumano carbonizza per l' effetto del contatto dei 
meno d' ossigeno di quelli, che ti spo- gas ossigeno. 

glIoBO nel verno ; ecco perch' essi viver La parte, che il gas ossigeno rap- 
possono ad una si grande elevazione fueeò' presenta nelle arti economiche, non è 
i vocaboli Pino ed Abete), e perchè tau- meno importante; esso è quello, che ren- 
io sia nocivo lo spogliarli dei loro rami, de I' olio rancido e diseccativo ; esso è 
Lo stesso si dica delle piante pa- quello, che imbianca le tele e la cera 
Indose. esposte sull' erba, che altera i colori, e 

A tutt' altre circostanze d' altronde che perfino li distrugge, 
pari, quanto più una pianta consuma di A'oi non conuscUlmo probabilmente 
ossigeno, tanto vegeta con essa maggior ancora, malgrado ì lavori dei chimici mo- 
furza. derni, che una piccolissima parte degli 

La colorazione dei legni scortecciati effetti dell'ussigeno sulla vegetazione, fosc 
o fessi si opera per un principio di cum- si limita a quanto finora ha detto, se- 
buslione. Essa non ha luogo, se privi si guendu spccialinenle le tracce di Teodo- 
trovano quei legni del contatto dell' aria ro di Saussure, per tema di non com- 
atmosferii;a, che somministra loro 1' os- mettere errori. 

sigeno, e ne aumenta l' intensità, o se OSSILOBIO A FOGLIE CUORl- 
tuffati vengono in un' atmosfera soprac- FORMI ; Oxylobium cordifblium. 
caricata di questo gas. Pianta fruticosa, originaria della Nuo- 

II terriccio, secondo Teodoro di va-Olanda, ed appartenente alla famiglia 
Saussure, contiene sughi estrattivi, che delle leguminose. 
penetrano nelle piante per via delle lo- OSSO SACRO. f2!ooj.) 
ro radici , e concorrono efficacemente Frazione ossea situata tra le verte- 
al loro crescimento. Quando questi sughi bre lombari e le coccigee che la seguono, 
sono esauriti, il gas ossigeno, togliendo c contigua al)a colonna vertebrale : stabi- 
al terriccio il carbonio, vi sviluppa un lisce essa la continuazione del condut- 
nuuvo estratto, che serve di sostituzione to midollare fino olla seconda o tersa 
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(razione coccigea; le sue contiguità artico- mente renate; peùoli nn poco alati ; ^orì 
lari sono in qualche modo incassate tra gialli, aggomitolati, terminali, 
le due frazioni pelviche ; concorre con la Dimora e Jìoritura. 

sua faccia interna alla formazione della Pianta fruticosa, originaria del capo 
cavità viscerale pelvica ; è di forma trian- di Buona Speranza ; fiorisce in marzo e 
golare, e dividasi in corpo in due estre- 
mità, e due faccie. 

OSTEOLOGIA. 

Trattato delle ossa. 

OSTEOMALACIA. 

Ainmollamento delle ossa che acca- 
de negli adulti. 

OSTEOSARCOSI , OSTEOSAR- 
COMA. [fiori gialli, sei ad otto insieme all' estre- 

Malattia di alcune ossa che ammol-fmità dei rami. 


maggio, ed è sempre verde. 

O. MONILIFERO ; O. moniliferum. 

Caratteri specifici. 

Arbusto alto quattro a cinque pie- 
di ; rami rozzi, cilindrici, un poco diver- 
genti •,/ogìie ovali, grandissime, alterne, 
peziolate, profondamente dentate, o si- 
nuose inegualmente , di un bel verde ; 


lano come pasta. Dimora e fioritura. 

OSTEOSPERMO ; Osteospermum. Pianta fruticosa, originaria del capo 

Che cosa sia, e classificaiione. di Buona Speranza : fiorisce io luglio, ed 
Genere di piante che contribuisco- è sempre verde, 
no alla varietà delle aranciere ; appartie- O. PERPOGLIATO; O.pe^lmfum. 
ne alla famiglia delle corimbifere. Caratteri specifici. 

Caratteri generici. Cauli cilindrici, alti due metri, di- 

Fiori raggiati ^Jtosculi maschi ; se- ritti, ramosi, bruni, grossi, molto glabri ; 
nù-Jlosculi o raggi femmine ; calice sem- foglie grandissime, opposte, a petioU bru- 
plice, polifillo, eguale ; semeiae globose, ni, alati, amplessicauli, congiunti ; il cor- 
colorate, ossee. po della foglia triangolare o deltoide, a 

Enumerazione delle specie. tre nervi principali ; orlate di denti leg- 

Questo genere comprende alcune geri e distanti, molli, di uu verde carico 
specie, delle quali indicberemo le se- al di sopra, pallide al di sotto sfiori pic- 
gueoti. coli, di un giallo d' oro, solitari, portati 

O. AZZURRO ; O. coeruleum. da luoghi peduncoli ascellari ; calice a 
Caratteri specifici. cinque grandi divisioni, ovali, cinque vol- 

Arbusto alto quattro a cinque pie- te più lunghe dei raggi ; semenze in nu- 
di ; cauli dirittissimi, poco ramosi ; rami mero di otto , ordinariamente disposte 
cilindrici, multo fogliati ; foglie pennato- intorno il ricettacolo, compresse, nere e 
fesse ; pinne dentate sfiori di un azzurro luccicanti, 
celeste, poco numerosi, terminali. Dimora e fioritura. 

Dimora e fioritura. Pianta annua, originaria del capo di 

Pianta fruticosa, originaria del capo Buona Speranza ; fiorisce in agosto, 
di Buona Speranza : fiorisce in giugno e Coltivazione. 

settembre, ed è sempre verde. Tulii fVi osteospermi, eccettuato il 

O. GLABRO ; O. pisiferum. pe fogliato che vive all' aperto, domao- 

Caralleri specifici. dano 1' aranciera, ed una terra piuttosto 

Arbusto alto tre a quattro piedi ; tenace che leggera ; questi arbusti sono 
rami angolosi ; foglie ovuli, alterne, ine facili a conservarsi ed a moltiplicarsi, ma 
gualmeote, dentate, appuntate, profonda- languiscono se si trovano in terre leggere 
Diz. dAgric., if 5i 
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o DÒ terrìcci ; germogliaDO molto aell’e- 
itete, e si alterano nell' inrerno ; temcmo 
l' umiditi, specialmente l'aiAurro al qua- 
le è necessaria la luce ed un' aria spesso 
rìnnovata ; ma non vuole il caldo in que- 
sta stagione, perchè si snerverebbe : tutte 
le specie poi domandano di essere garan- 
tite dal gelo. Si moltiplicano coi semi 
sparsi nella primavera sopra un Ietto cal- 
do ed in terrina, e colle barbatelle nel 
corso della state, nella maniera ordinaria 
per le piante di stufa. L' O. peijogliato 
si può coltivare nei nostri giardini nella 
maniera delle nostre piante annuali : si 
semina sopra un letto caldo nella prima- 
vera, e si trapianta in seguito a dimora : 
dopo ciò non domanda alcuna cura par- 
ticolare. 

Vii. 

Oltre al contribuire alla varietà del- 
le aranciere, gli otteospermi hanno una 
singolarità notabilissima, ed è di avere 
per semenze bacche ossee , mentre ap- 
partengono ad una famiglia in cui quasi 
tutte le sementi sono di una natura arida 
e pappose : 1' O. monilijero fiorisce per 
lungo tempo, ed i suoi fiori sono gran- 
dissimi, ma poco numerosi ; il loro colore 
rassomiglia a quello della cineraria tur- 
china ; 1' O. peijogliato forma un altissi- 
mo cespuglio, ed il suo largo fogliame 
procura della varietà tra tutti i nostri ve- 
getabili, dei quali la vita si riduce a quat- 
tro o cinque mesi di esistenza. 

OSTEOSTOMA. 

Tumore cistico contenente una ma- 
teria parte steatoniatosa e parte ossificala. 

OSTETRICIA. 

Parte della chirurgia che tratta del- 
le operazioni del parto. 

OSTRUZIONE. 

Serramento dei vasi o canali, che 
servono a portare in giro liquide sostanze. 

OTALGIA. 

Dolore in tutte le parti dell' orec- 
chio. 
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OTENCHITE. 

Strumento in figura df sciringa, col 
quale si fanno iniezioni alle orecchie. 
OtITIDE, OTIOFLOGOSI. 

Infiammazione degli orecchi. Nei 
bruti attaccati da tale malattia si scorga 
intumidimento, dolore, ed una certa rigi- 
dità od immobilità dell'orecchio esterno ; 
esplorando con un dito l' interno condot- 
to cartilagineo, si sente un calore urente, 
grande pulsazione nelle arterie, e l'animale 
ammalato prova fastidio durante l'esplora- 
zione stessa. Le cause di tale morbo sono 
i corpi estranei, e fra questi gl'insetti 
che penetrano nell' orecchio, la degene- 
razione del cerume, le percosse, ec. La 
specie caniiM n’ è fra gli animali domesti- 
ci di preferenza attaccata. L' otitiJe che 
non si risolve, produce o induramento o 
suppurazione, apostemi, scoppiando fuo- 
ri materia sanguigna , indi giallognola, 
purulenta o sierosa : ma ciò accadendo 
può seguirne fàcilmente pronta morte ; 
imperciocché se la marcia si fa strada 
nell' interno delia cavità, ne avviene un 
guasto mortale ; però, massime nel cani, 
si danno evacuazioni di pus che esce 
dall' orecchio continuamente o a periodo 
per mesi ed anche per molti anni. 

La cura consiste in locali emissioni 
di sangue, injezioni di acqua semplice o 
acidnlata, decotto di malva, ec. Le inje- 
zioni però non si devono fare nel maggior 
incremento dell' infiammazione ; si appli- 
cheranno anche, calmata alquanto che sia 
r olitide, dei vescicanti alla nuca. Nell.i 
suppurazione si faranno patimenti delle 
injezioni, osservando la maggior pulitezza, 
facendo in mudo che I' orecchio stia sem- 
pre pendente, onde il pus possa uscire. 
Se fosse proveniente da corpi estranei, 
se ne cercherà l' immediata uscita. 

OTOFLOGOSI. Fedi Otitiuz. 
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OTONJfA ; Olhonna ; Pannicello ,! 
F. Re 

Che cosa sia, e classificauone. 

Genere di piante che contrìbuiico- 
no alla varietà delle stufe : appartiene al- 
la famiglia delle corimlifere. 

Caratteri generici. \ 

Fiori raggiati \ fiascai maschi ; se- 
mi-JUiSCìsli femmine ; calice monofiilo , 
(|uasi cilindrico o aperto, avente da otto 
a quattordici divisioni ; pappo di peli lun- 
go u quasi nullo ; ricettacolo alle volte 
peloso. 

F.numeratione delle specie. 

Questo genere comprende parec- 
chie specie, delle quali noi additeremo 
le prini ipali. 

O. ABROTAMFOGLIA ; O. abro- 
tanij'olia. 

Caratteri specifici. 

Caii/e basso, ramoso ; yòjghe sugo- 
se, nioltiGde, pennate, a pinne lineari ; 
Jiori gialli, portati da coiti peduncoli, 
terminali. 

Dimora e Jùyritura. 

Pianta fruticosa, originai ia del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in gennaio 
e marzo, ad è sempre verde. 

O. ADDENTELLATA; O. denti- 
culata. 

Caratteri specifici. 

Foglie bislunghe, addentellate, gla- 
bre, ristrette alla base, amplessicauli fio- 
ri pannocchiuti; fiorisce in aprile e luglio, 
ed è sempre verde. 

O. ATANASIA ; O. athanasia. 

Caratteri specifici 

Cauli lisci •,Jbglie alterne, distanti, 
alate con impari, a fogliette filiformi ;,/(o- 
re interamente giallo, solitario, pedunco- 
lato, che nasce nella dicotomia dei rami. 

O. ARBOREA ; O. arborescens. 

Caratteri specifici. 

Caute carnoso \Joglie bislunghe, in- 
terissime. 
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O. BULBOSA. 

Caratteri specifici. 

Caule sugoso, ramoso, alto cinque 
a sei piedi sfoglie afiàstellate, ovali, cu- 
neiformi, strette, alquanto spatolate, ro- 
tondate alla sommità e dentate ; dal ceu- 
tro di questi mazzetti di foglie s' in- 
nalza un peduncolo lunghissimo che so- 
stiene un fiore giallo. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggia e 
giugno. 

O. CORONO PIFOGLIA ; O. coro- 

nopifolia. 

Caràtteri specifici. 

Caule alto quattro o cinque piedi, 
ramoso ijoglie sparse, grigie, le radicali 
intere , lanciolate ; le cauliae sinuose, 
dentate ; fiori gialli, in ombrelle lasse e 
terminali. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in luglio e 
settembre, «d è sempre verde. 

O. DIVERGENTE ; O. retro/racta. 

Caratteri specifici. 

Caule glabro, ramoso, difliiso, allo 
Ire piedi ; rami divergenti e ricorrali ; 
foglie sparse, cuneiformi, quasi sessili, 
sugose, glauche ; le une interissime ; le 
altre munite di nn dente da ambedue 
le parti ; fiori gialli, odorosi, solitari o 
riuniti, peduncolati, ascellari. 

O. FILICAULE; O.filicaulis. 

Caratteri specifici. 

Cauli ramosi, lassi, filiformi sfoglie 
radicali, cuoriformi ; le cauline ovato- 
lanciolale, cuoriformi alla base, amplessi- 
cauli ; radici tuberose. 

O. FILIFORME ; O. tenuissima. 

Caratteri specifici. 

Foglie filiformi, carnose, lisce, aper- 
te ; caule di uno a due piedi di altezza. 

Dimora e fioritura,' 

Pianta fruticosa, orìginaria del capo 
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di Buona Speranza : fiorisce in luglio, ed 

è sempre verde. 

O. LINGCIFORMIFOGLIA; O. lin- 

gua. 

Caratteri specifici. 

Foglie ovato-lanciolute , semnam- 
plessicauli ; fiorisce in maggio. 

O. PENNATA ; O. pianata. 

Caratteri specifici. 

Foglie peonatofesse ; pinne lancio- 
late, scorrenti, interissime -, caule quasi 
nudo \ fiori grandi. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza : fiorisce in maggio. 

O. PETTINATA ; O. pectinata. 

Caratteri specifici. 

Caule alto due piedi, cilindrico, gri- 
gio, ramoso \ foglie alterne, pennatofesse; 
pinne lineari e parallele, tomentose e 
biancastre dalle due parti ;_/fori gialli, la- 
terali, portati da lunghi peduncoli. 

Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria del capo 
di Buona Speranza ; fiorisce in maggio e 
giugno, ed è sempre verde. 

O. TUBEROSA ; O. cacalioides. 

Caratteri specifici. 

Radice tuberosa, nuda, ditata, loba- 
ta, dalla quale s’ innalzano degli scapi 
uniflori foglie quasi ovali, addentellate. 

Dimora e fioritura. 

Piante perenne, originaria del capo 
di Buona Speranza; fiorisce in maggio e 
novembre. 

O. VIOLACIOCCA; O. cheirfolia i 
O. calthoides,V^ei.—.yo\g.Calendula 
di Africa. 

Caratteri specifici. 

Cauli alti due piedi, numerosi, in 
parte prostrati, rozzi, fragili, molto fo- 
gliati -, foglie numerose, lanciolate, ottu- 
se, spatolate, interissime, sugose, sessili, 
alquanto carnose, glauche, biancastre ; 
fiori gialli, solitari, sopra lunghi pe- 
duncoli. 
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Dimora e fioritura. 

Pianta fruticosa, originaria delP A- 
frica ; fiorisce io aprile e giugno, ed è 
sempre verde. 

CoUrvaitione, 

Le otonne domandano I' aranciera, 
eccettuata la violaciocca, che può passa- 
re in piena terra gl' inverni dolci ed in 
una terra mediocre e leggera ; è però 
cosa prudente il coprirla di paglia all’ av- 
vicinarsi dei geli, senza troppo soflocarla, 
per il pericolo di farla imputridire ; il 
che può succedere a causa delle foglie 
carnose e sugose ; sarà bene averne alcu- 
ni piedi nell' aranciera. Le altre specie 
domandano le sole diligenze ordinarie 
delle piante d'aranciera: una buona ter- 
ra consistente ; frequenti adacquamen- 
ti nell' estate , e nell' inverno propor- 
zionati alla secchezza oppure all' umidità 
della stufa. Si moltiplicano coi semi pro- 
venienti dai paesi, nei quali arrivano ad 
abbonire, e seminati in terrine nel modo 
indicato ; e colle barbatelle fatte in vaso 
sopra un letto ombreggiato nel corso del- 
la state, esse radicano molto fàcilmente e 
possono levarsi nell' anno seguente. 

Usi. 

I fiori delle otonne sono ordinaria- 
mente di un bel giallo e grandissimi ; la 
violaciocca forma un cespuglio larghissi- 
mo, il quale fa dell' effetto tra le piante 
di una verdura più carica. 

OTORREA. 

Flusso d'umore purifurme dal mea- 
to uditorio esterno. 

OTRE. 

Pelle di becco conciata e cucita in 
forma di sacco, e destinata a contenere od 
a trasportare vino, olio, ec. 

A questo proposito noi ci limitere- 
mo a dir poche cose. 

L’ uso degli otri risale alla più alla 
antichità, ed è anche in oggi il solo reci- 


Digilized by Coogle 


OTR 

{lienle adoperato pel trasporto dei flui- 
di nei paesi montagnosi , ove b dilE- 
collà delle strade impedisce 1' uso delle 
carrette. 

In oggi pochi ed assai circoscritti so- 
no in Europa quei distretti, ove si conti- 
nui ad usarne ; più dì frequente si suole 
incontrarli ancora in Ispagna, nell' Italia 
meridionale ed in Sicilia, ed è ben noto 
quanto poveri e poco industriosi siano in 
quei paesi i coltivatori ; in Asia ed in 
Africa poi servono tuttora esclusivamente 
al trasporto delle merci liquide. I motivi 
che devono farli proscrìvere da per tutto, 
sono il cattivo odore e l' ingrato sapore che 
essi comunicano ai liquori, e la gran de- 
perdizione che soffrono quei liquori, non 
solo per i furi delle cuciture, ma per la 
traspirazione delb superO^ie, vale a dire, 
per I' evaporauune. 

La maniera di chiudere gli otri 
varia secondo i distretti : in alcuni vi si 
adatta e cuce alla pelle un collo di legno, 
che poi vien chiuso con un turaccio di 
legno ed a vite, come l' apertura del col- 
lo; in altri la pelle d'una delle zampe del- 
r animale tiene il luogo di collo, e riceve 
l' imbuto, quando si tratta dì riempire 
l'otre; uno spago basta allora per for- 
marne b legatura; un cavallo od un mulo 
porta facilmente due dì questi etri. 

Il primo liquore adoperato per riem- 
pire un tal recipiente, acquista per lo più 
un ingrato odore, proveniente dalle so- 
stanze impiegale nella preparazione del 
cuoio, e dall' odore proprio del cuoio 
stesso ; questo cattivo odore viene per- 
petuato negli otri dalla poca cura, che si 
suol prendere prima di riempirli, o dopo 
averli votati. Se 1' otre è destinato al 
vino, s' impregna coll' andare del tempo 
d' un odore d' agro, e quello dedicato 
all' olio riceve dal liquore ben presto la 
rancidezza. ( F’edi il vocabolo Olio. ) 
Prima di riempire questi recipienti con 
vino , bvorli conviene coll' acqua as- 
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sai calda, e poi replicatamente coll' acqua 
fresca ; quelli' riserhati per I' olio devono 
esser lavati coll' aceto caldo, poi con una 
lisciva di cenere , e Gnalmeute vanno 
assoggettati a ripetute Uvature con 1' a- 
cqua semplice ; sarà meglio ancora il 
far precedere la lisciva calda di cenere, 
e poi la lavatura d' aceto, ec. Le stesse 
operazioni si devono praticare quando si 
prevede, che per lungo tempo quegli otri 
non serviranno a contenere dell'olio; per 
quelli poi destinali al vino, la lavatura di- 
venta inutile, essendo meglio che il reci- 
piente senta I’ udore del vino che dj- 
r acqua, riserbandosi sempre di lavarli, 
quando si vorrà servirsene. 

OTRE, OTRICELLO, OTRICO- 
LO. (Boi.) 

Gaertner chiama con questo nome 
quel pericarpio senza valvole o furi, mo- 
nospermo e libero, composto di una pel- 
licìna che si connette al seme, mediante il 
solo cordone oiiibellicale, di mudo che 
premendosi fra le dita tosto n' esce il 
seme che racchiude, come negli amaranti, 
h'otriceìlo viene dal chiar. sig. prof. Pol- 
lini annoverato tra la classe dei perlcarpii, 
ai quali egli ha dato il nome di nocei o 
nuculari. 

OTRICELLI. tdi Utriccli. 

OTRICOLARIA ; OlricuJaria. 

Genere di piante acquatiche, di nes- 
suna entità. 

OTTANDRIA. 

Nume dato da Linneo alla ottava 
rIaSse del suo sistema sessuale, che com- 
prende tutte le piante a fiore ermafrudi- 
lu e portanti otto stami lìberi e distinti. 
OTTARDA, o STARDA ; Olis. 

Che cosa sia. 

Genere d' uccelli il più grande fra 
quelli propri all' Europa, e che appartie- 
ne alla famiglia dei gallinacci, od a quel- 
la dei tachidiomi stabilita dal nostro Jlan- 
suni. 
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Caratleri generici. 

Bec<-o corto ; mascella (uperiorc 
incarnata ; narici ovali ; piedi a tre dila 
l!here e dirette alla parte anteriore. 

Enumerazione delle specie. 

Quello genere contiene quattro 
.ipecie conosciute ) noi non ne indiche- 
remo che due, le quali nidificano in molte 
parti d'Italia ed in altre contrade di Eu- 
ropa. 

O. MAGGIORE, o GRANDE ; O. 
tarda. 

Caratleri specifici. 

Il maschio ha da ambe le parti della 
trsli^^una barba piumosa e bianca ; le 
prime penne remiganti sono corte e ne- 
re ; la parte superiore del corpo è rossic- 
cio-gialla, ed il ventre bianco ; la coda è 
composta di venti penne corte ; le più 
grosse ottarde hanno, dalla sommità del 
becco sino all' estremità della coda, una 
lungheiza di tre piedi e meato, e pesano 
trenta libbre. 

O. MINORE,o PICCOLA; O. Ulrax. 

Caratteri specifici. 

La testa e la gola lisce ; il maschio 
ha il collo nero con un cullare bianco : 
jtbitudini. 

Colle penne remiganti, 1' attarda 
può bensì slanciarsi a qualche alletta, 
ma non suslenerti nell' aria te non per 
breve tempo ; onde comunemente cammi- 
na. Vive di eibe, di semi e di lombrìd : 
depune uova brune sparse di macchie 
fosche e grosse come le uova delle oche. 
Quest' uccello nun si costituisce verun 
nido, ma ti scava un foro nella terra ove 
depone le uova e le cova per trenta gior- 
ni: esso è timido, e quando è cacciato, 
con e assai velocemente : in autunno ti 
raduna in branchi, e ritiiasi dai paesi 
freddi nei più caldi. 

Vsi. 

La carne dalle ottarde è buona a 
mangiarsi, e quelb dei novelli nati è anti 
assai delicata. 
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Cacciagione. 

Per uccidere le ottarde bisogna 
sorprenderle ; ed a tal uopo conviene 
nascondersi in una buca scavata nel 
terreno, e quindi coperta con rami sec- 
chi intrecciati con fieno. In tempo delta 
neve si può anche sorprendale, copren- 
dosi con un panno bianco, ed andando 
loro incontro con la schiena curvata 
quanto è più possibile. 

OTTICI. (Zooj.J 

Nervi del secondo pajo encefalici, ■ 
quali vanno al globo dell' occhio, detti 
anche oculari. 

OTTOBRE. 

In questo mese, eh' è il primo del- 
I' autunno, si termina di spogliare gli al- 
beri dei luro frutti, e soprattutto la vite, 
e di raccoglin e .) pumi da sidro, e dopo 
ciò Sembra, che il coltivatore si possa 
mettere in riposo ; ma nun è cosi. Gli si 
presentano in vec« nuovi lavori, non me- 
no imporiauti e premurosi. Dopo le sue 
raccolte, e diremo anzi nel corso delle sue 
raccolte, dare egli deve l' ultima mano ai 
suoi maggesi, per seminarvi il frumento, 
l' onu d' autunno, ec. ; piantare i suoi 
alberi fruttiferi ed altri nelle terre secche, 
riservando alla fine del verno di mettere 
al posto quelli, che destinati sono per le 
terre umide ; levare dalle viti i suoi pali, 
e melterli in monte; dare l'ultima rastia- 
tura ai viali dei suoi gi-rdini ; I' ultima 
l'ipulitura ai suoi praticelli ; provvedersi 
anche di felce, o di foglie secche, o final- 
uiente di paglia per coprire i suoi car- 
ciofi, le sue semine del verno, ec., tosto 
che arriva il momento di dover temere le 
gelate. 

Nelle piantonaie si pota a forca, e 
si arresta all' altezsa di sei ad otto piedi 
il crescimento degli alberi, che hanno an- 
cora un anno a rimanervi, perchè pren- 
dano corpo. 

Siccome poi potare si possono i 
meli ed i peri appena cadute le loro 
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fogTie, cosi i giardiaicri altSTÌ approfittano cooferenu un’ incavutuRi, nella quale >i 
delle beH-j giornale, che si mostrano or- inseriscono i rasi, 
dinariamente alla fine di questo mese per L' involucro esterno consistente a 
rotale operazione. robusto, i formato di due membrane, |a 

Cominciano egualmente in questo prima peritoneale e la seconda propria, 
mese le rivoltature del verno nei giardi- amendue intimamente connesse. La so- 
ni, e nelle piantonaie. stanza rinchiusa in detto involucro si può 

OTTOLOCULARE ( cssbi.ls ). dire vascolo-vescicolare, poiché composta 
(Bot.) dall' intrslri.amento di vasi sanguigni e da 

La casella che nel suo interno viene (liccole vescichette più o meno numerose 
divisa in otto concamerazioni. secondo le specie. Le vescichette (uoi>n) 

OTTONE (rocLiz) (Bot.) membrano-vascolose, sembrano formate 

Se sono in numero di otto. dalla membrana propria, e rinchiudono 

OTTURATORE ESTERNO. FeiU un liquido particolare coagulabile come 
Pzi.viao-FziioaALE zsTzaao. l’ albume, e di colore vario nelle diverse 

OTTURATORE INTERNO, ^er/i specie. Questa sostanza propria delle fem- 
PtLviNo-rzauasLa laTzaao. mine giovani, che non hanno partorito 

OTTUSA, SMUSSATA, o SPUNTA- cangia nella vecchiezza e dopo varj par- 
TA (roOLis). (Bot.) ti. Allora le superficie esterne dell' ovaja 

La foglia che in vece di terminare si mostrano tuberose ed ineguali ; le ve- 
in punta presenta il .suo apice spuntato scichette si convertono in tubercoli indo- 
e quasi rotondato. riti, raggrinzati e cicatrizzati ; tagliando 

OTTUSANGOLO (fusto) (Bot.) detti tubercsjli olfrono un colore giallo- 
II fusto che negli angui' ansi die gnolo ( corpi lutei), e da sostanze I' una 
essere acuto e sagl'eote è ottuso. esterna corticate., e I' altra interna a guisa 

OVAJE. di nocciolo. 

Le ovaje sono in numero di due, I vasi dell’ ooaja sono numerosi, 
r una destra e l’ altra sinistra, corrispon- voluminosi, di origine diversa, e comuni 
denti ad ogni padiglione delle tube, e per a tutte le parti sessuali esterne ed interne 
conseguenza alla parte superiore della delle femmine, ed agli argani orinari, so- 
regione ombelicale sotto ed alla Irose no questi arteriosi, venosi, linfatiiH, fio ì 
delle apofisi trasrerse delle prime verte- quali le comunicazioni ed anastomosi si 
bre lombari. Avvolte nella duplicatura mostrano frequentissime e moltiplicale, 
legamentosa del peritoneo ebe ne costi- speci.almenle nella sostanza dell' utero, 
tuisce l' involucro esterno, riscontransi Le medesime particolarità si osservano 
d' altronde in qualche modo isolate e rapporto alla distribuzione dei nerrei 
Huttuanti nell' indicata situazione. filetti destinati a recare nelle precitate 

Ecco quanto in proposito dettava il parti quel grado di sensibilità, il quale, 
nostro prof. Leroy. siccome nei maschi, riesce sommo nelle 

Le ovaje sono del volume di un femmine in alcune circostanze particolari, 
uovo piccolo di gallina nelle femmine di e tempi periodici più o meno durevoli e 
quattro in cinque anni; la loro figura of- reiterati, e supera per intensità ed efl'elii 
fre una qualche analogia con quella di-i la sensualità di qu.ilsiasi altro organismo 
reni dei diOil.mgi minori. Tomleggìauti e particolare dei corpi animali, 
convesse nella maggiore loro circonfereu- Le prime ai terie dell' ovaja., corri- 
za esterna, ofironu nel centro di licita cit - spon'lcnti alle spermatiche del maschio, 
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ma più corte e meno Bestuoie, ti dipar- 
tono dall' aorta posteriore in vicinanza al 
tronco mesenterico minore. Si dirigono 
dopo alcune tortuosità in vari sensi ver- 
so le ovaje, e si ramificano, s'intralciano 
e si anastomizzanu nella sostanza di que- 
ste. Più particolarmente proprie di det- 
te ovaje si distribuiscono inoltre nei le- 
gamenti e nei due condotti uterini, negli 
orifizi di questi, e nelle estremità dei 
due rami dell' utero ; anastomizzandosi 
pure con alcuni rami arteriosi mesocolió 
e meìoreUi. Notiti che questi primi tron- 
chi unitamente ai rami venosi, ed a' ner- 
vei filetti coslitituiscono, come nei maschi, 
due fascicoli vascolosi avvolti nella cel- 
lulare peritoneale raflTorzata ; che questi 
sono diretti uno per ciascun lato, verso 
le ovaje ; e che in detti fascicoli le arte- 
rie progrediscono tramezzo le tortuosi- 
tà dei rami venosi. 

Altri rami arteriosi provenienti dai 
tionchi crurali e pelvici costituiscono le 
seconde arterie. Gli uni, gli uterini pr<i- 
priamente delti, originati dai tronchi cru- 
rali^ si dirigono verso il collo dell'utero, 
si diramano nella sua sostanza, e vanno 
le loro ramificazioni ad anastomizzarsi 
con quelle delle arterie fascicolari e sper- 
matiche. Gli altri prodotti dai tronchi 
pelvici si distribuiscono più particolar- 
mente nella sostanza della vagina, del- 
la clitoride e della vulva ; mentre alcuni 
dei loro ramoscelli interni si dirigono 
verso le ovaje e le tube uterine. 

Le prime vene dalle ùvaje ( le fa- 
scicolari ) costituite da numerose ramifi- 
cazioni provenienti dall'utero, dalle ovaje, 
dai legamenti e dalle tube uterine vanno 
a coiiUuire nella vena cava posteriore ; 
mentre le seconde formate dalle raniifi- 
cazioui originate nella sostanza della vagi- 
na, della ctitoriiie e della vulva conllui- 
scono più particolarmente nei tronchi 
venosi pelvici ed in quelli mesenterici, i 
quali aneli' essi vanno d' altr onde a met- 
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tere capo nelb suddetta vena cava. Nota 
che tanto le une quanto le altr.- di dette 
vene accompagnano ovunque le arterie ; 
che le loro anastomosi sono moltiplica- 
tissime, specialmente nella sostanza spu- 
gno-cellulosa o cavernosa della clitoride, 
e che sono in gran parte mancanti di so- 
stegni valvolari. 

I linfatici delle ovaje numerosi in 
tutte le precitate parti riscontransi più 
voluminosi sulle superficie dell' utero nel- 
lo sluto di pregnezza : si dirigono nei 
gangli linfatici pelvici ed inguinali, e con- 
fluiscono più particolarmente nei rami 
venosi. 

I nervi AeWovaja originati da filetti 
distaccati dalle paja sacre e da altri pro- 
venienti dal plesso pelvico, più partico- 
larmente costituito dalle ramificazioni del 
simpatico maggiore, sono anche comuni 
negli organi orioarj. Si mostrano più ap- 
parenti d' intorno all' orifizio posteriore 
ed al collo dell' utero, non che nelle vi- 
cinanze dell' orifizio uterino e del corpo 
delle tube falloppiane ; mentre sulle su- 
perficie delle pareti interne della vagina 
e della vulva cosliluiscono moltiplicate 
papille proprie ad accrescere la sensualità 
di queste partì. 

Ora l' utero considerato nelle specie 
della a. da e 5. za classe, oflie notabili dif- 
ferenze relative alla rispettiva organizza- 
zione rapporto alla riproduzione delle 
specie. Nelle femmine difalaogi, ed in ge- 
nere nei ruminanti, sì riscontrano i rami 
più lunghi ed il corpo più corto ; mentre 
l' intera massa dell' utero sembra compa- 
rativamente un po' più voluminosa che 
nei monofalangi. I rami diminuiscono gra- 
datamente di volume fino alla loro estre- 
mità, là dove leggermente tortuosi e ri- 
volti all' insù danno luogo all' inserzione 
degrintegumeiilì ed a quella delle tube, le 
quali sembrano essere una continuazione 
di questi iiieilesimi rami. Lungo detto 
Itubc, e tra le mcuibrane legameulosc. 


Digitized by Google 


OT A 

•ppairòcono (ucicoli di 6bre moscotarì ; a 
rapporto' ai difalangi minori, queste me- 
desime fibre, le quali sembrano originale 
dai muscoli toUo-lombo-cosiali, costitui- 
scono una benda carnosa pallidissima, la 
quale, simile al muscolo cremasttre, si 
dirige come una espansione aponeurolica 
luogo le parti laterali dei rami dell utero; 
e sono coleste fibre carnose apparentissi- 
me e più rosse nello slato di pregoezza. 
La sitperficie del piano interno della 
membrana principale uterina si mostra 
ricoperta da un' immensa moltiluiline di 
porosità rossiccio disseminate sopra le 
superficie di moltissime prominenze pa- 
pillari, di volume inuguale, pip apparenti 
e più moltiplicale ne' rami che nel corpo, 
le quali sembrano costituire un ammasso 
di pori esalanti formali dalle estremità 
capillari delle ramificazioni arteriose ; 
mentre gl' intervalli esistenti tra dette 
prominenze appariscono lisci e levigali. 

L' orifizio posteriore dell' utero, os- 
sia quella porzione sporgente libera nel 
fondo del vano della vagina più corrugata 
in questa situazione nelle femmine difa- 
langi, si mostra più regolare, meno con- 
sistente e menu depresso nel suo princi- 
pio, ovvero nel cullo dell' utero, ed ha 
una qualche analogia con quella medesi- 
ma protuberanza, alla quale nella femmina 
umana si diede inoltre il nume di muso 
di Unga ed altro. 

Lo spazio esistente tra le ovaie e 
l' inserzione utei ina delle tube riesce mi- 
nore, considerato comparativaiuenlc ; ma 
queste medesime tube più Qessnuse sono 
più lunghe , quando sono distese, che 
nelle femmine munofalaugi ; osservandosi 
però, che in tutte le specie io genere le 
tortuosità si mostrano dulia parte delle 
ovaie, mentre verso I' orifizio uterino la 
direzione dei condotti è più retta. Cote- 
sto orifizio riesce più rislrello, ed il ;>a- 
digliune, i cui lembi non sonu fimlrriati, 
resulta più spazioso ed offre upparenlis 
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sime fibre muscolari inserite nella sostan- 
za dell' involucro esterno dell' estremità 
dell' ovaie ; 1' orifizio delle tube corri- 
spondente ai padiglioni ha un lume più 
angusto che nelle femmine monofalangi. 
In quanto alle ovaie, proporzionatamente 
al volume rispettivo delle specie, sono 
meno voluminose : la loro forma è ovui- 
dea : non offrono incurvatura apparente : 
i vasi s' inseiiscoDo in una delle loro 
estremità ; mentre l' organizzazione di es- 
se è si può dire identica in tutte le spe- 
cie, con alcune leggere differenze nel co- 
lore della loro sostanza. 

L' utero delle femmine moltipare, 
fra le quali sono quelle tetrufalangi di cui 
ci occupiamo, sembra piuttosto una con- 
tinuazione della vagina che un sacco se- 
parato, come nelle femmine unipare. Nou 
esiste sensibile protuberanza nel vano di 
questa medesima vagina, e I' orifizio po- 
steriore dell' utero si costituisce in que- 
sta specie a guisa dì sfintere,' mediante uu 
cercine circolare alquanto lailbrzatu dalla 
fibre della membrana uterina principale. 
Bifido, è diviso in due rami, il cui prin- 
cipio ha luogo anleriurmeiite a questo 
medesimo orifizio, là dove sono riuniti 
in un vano solo, il quale ne stabilisca 
r orifizio maggiore : 1' utero ù composto 
dai detti due rami, nella cui estremità 
anteriore sono inserite le tube faloppiane. 
Il vano interno di delti rami si rlscoutra 
intersecato da prominenze circolari, dal- 
le quali si cuslituiscouo vaili sparii desti- 
nati a contenere i rispettivi feti di un m«- 
desimo parlo. 

La direzione di detti rami è lals 
che le loro estremità, una per ciascun la- 
to della regione ombelicale, sono vicinis- 
sime alle ovaie e queste ai reni. Le pareli 
interne dell' utero ullruuo nelle femmina 
multipare imiuense porosità rossiccie; ma 
sono più llscie e sprovvedute di sostanza 
papillari. Esistono alcune altre differenze 
relative alle tubo ed alle precitate ovaie ; 
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ma tono queste di pochissima rìkTanta, e 
non cangiano la natura degK usi di dette 
parti ; le quali però si mostrano organit- 
zate in modo che sembrerebbe dover 
riuscire piò pronta la fecondazione delle 
nova, e piò sollecita la loro caduta nel- 
L' utero. Tale opinione dee valutarsi 
quanto una semplice conghiettura, giac- 
chi tutto è bujo nel fenomeno di questa 
medesima fecondazione delle uova. 

Parlando ora degli usi di queste di- 
verse parti, diremo, che la vulva e la tia- 
gina servono alla copula, ed alP uscita 
dei feti e di tutti gli altri prodotti del 
concepimento ; e la clitoride sembra es- 
sere la sede della sensualità. L' utero è 
quel recipiente o serbatujo in cui ha luo- 
go il principio, il progresso ed il compi- 
mento dell' organizzazione del feto, e di 
tutte le altre sue parti accessorie fino al- 
r epoca fissata dalla natura per la loro 
uscita dal carcere uterino, onde possano i 
nuovi prodotti passare ad un' altra vita 
(la respirabile). L' opinione più genera- 
le, perchè avvalorata da varii sperimenti, 
si è quella che le uova fecondate dall'au- 
ra seminale del maschio si distacchino 
dall' ovaia : cadano nell' infundibolo della 
tuba, percorrano il diametro di questa, 
penetrino nell' utero, e si attacchino alle 
pareti interne del secondo piano membra- 
noso della sua sostanza, dalla quale suc- 
chiano i materiali necessarj al loro svi- 
luppo ed alla loro successiva organizza- 
zione. 

OVALE (roGLis). F'edi Euttics. 

OVARIO, fhol.) 

L' ovario detto anche da molti iner- 
me è precisamente quella parte del fiore, 
entro alla quale vengono acchiusi i semi ; 
sta collocato alla base del pistillo, e do- 
po la fecondazione di questo sopravvive 
alle oltre parti del fiore. E nell' ovario io 
cui vengono contenuti i rudimenti del 
seme, e dopo la fecondazione, e pei ve- 
nuto alla sua matiiruzione, prende il nume 
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di frutto nella piante angiosperme, oa- 
sisno fn quelle i cui semi vergono rico- 
perti da un pericarpio. Gli viene poi 
dato il nome di seme nelle piante gimno- , 
spermie, o in quelle che portano i semi 
nudi o non coperti da alcun pericarpio, 
come nelle labbiate, borraggineefombrel- 
lifere, ec. L' ovario resulta da una so- 
stanza molle che si rassomiglia alla midol- 
la. Viene coperto da un' epidermide ap- 
pena percettibile, la quale in diverse pian- 
te è di consistenza più o meno soda, tra- 
sparente e verdastra. 

I caratteri che vengono presentati 
dall' ovario sono più costanti di quelli 
ordinariamente esibiti dagli stimmi e da- 
gli stili ; perciò può esso con sicurezza 
venire usato nella descrizione delle spe- 
cie. A tale oggetto chiamasi semplice o 
moltiplicalo. Sarà semplice quando il Go- 
re non ne contiene che un solo, come nei 
pomi, peri, ec. Sarà poi moltiplicato se 
ne esistono due, tr^ o più, come nelle 
rose, ec. 

La considerazione dell' ovario di- 
viene della massima importanza pel bota- 
nico, giacché da esso si ricavano i più 
sicuri e naturali caratteri per determinare 
molti generi e molte specie di piante ; 
quindi in esso si considera : i.° la sua 
apparenta; a.° il numero; 3.° la pio- 
porzione ; 4'° situazione ; 5.° la for- 
ma ; 6.0 fiuolmente, la natura della sua 
superficie. 

Rapporto alla sua apparenta, e«o è 
nudo, coperto, immerso nel calice, o nel 
ricettacolo ; riguardo al numero è sem- 
plice, moltiplicato, ec. Per la proporziona 
è I ungo, corto, cortissimo, ec. Conside- 
rata la sua situazione, vien detto supero, 
infero, ec. La sua forma lo là chiamare 
puntuto , acuminato, cuspidato, ottuso, 
dentato, ec. Finalmente, per la natura 
della sua superficie si nomina striato, sol- 
cato, scabro, peloso, ec. 
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• O V ATO, A. { Bot.) no, tra noi almeno, se ne può làr senza ; 

Cosi si chiama qualunque parie che una semplice tettoja, che difenda le pe- 
è più lunga che larga, e nelle due estre- core dalle inclemenze dei tempi è sulfi- 
milà rotondata, la superiore delle quali dente. In queste stagioni sono opportu- 
prrò alquanto più stretta dell' inferiore, tunissimi ì portici chiusi da graticci, da 
pier cui s' assomiglia in qualche modo ad cannicci o da altro, dilesi massime dai 
un uovo di gallina. venti settentrionali. Nuli' estate 1' ovile 

Dicesi poi ovato-a rovescio o al- non solo riesce inutile, ma può altresì 
Topposfo, se r estremità della parte a cui recare pregiudizio, non dovendosi in- 
si applica è più larga e rotonda di quello trodurre le pecore nei luoghi in cui il 
sia la base. caldo si fa molto sentire. Si possono però 

Si dice inoltre ovato-storto, se le costruire ovili che serrano egualraen- 
cosa descritta ha una parte più bassa e te bene per tutte le stagioni. Un ovile 
più piccola. generale, servibile per tutti i paesi, per 

OVATO ALL' OPPOSTO. F'edt tulle le stagioni, non che per tutte le 
OrsTO. classi, in cui occorre di dover dividere 

OVATO-STORTO. F" edi Ovato. una greggia, potrebbe, secondo il doti. 
OVIEDA VERTICILLATA. Giuseppe Morelli, costruirsi nel modo 

Questa pianta fruticosa, cresce al- seguente, 
le Indie orientali, e domanda fra noi la S'innalzino in sito aperto ed asciut- 
stufa calda : coltivasi in Inghilterra. lo due muri alti tredici o quattordici 
OVIDUTTO. (Zooj.) braccia milanesi, e più o meno lunghi. 

Canale membranoso, nella cui co- giusta la maggiore o minore capacità, che 
vita cadono le uova, che dall' ovaia si si s uol dare al locale che si prende a co- 
staccano, e per esso,-come per condotto struire ; che un muro si tenga distante 
voltolandosi, si conducono nell' utero. dall’ altro venlisei braccia circa ; che altri 
OVILE. due muri dell' eguale altezza chiudano i 

Gli scrittori di agronomia declama- due primi alle loro estremità. Un tetto a 
rono in ogni tempo sulla pessima maniera, due pendenti sostenuto in mezzo da dup- 
colla quale sono costrutti i nostri ovili, pie colonne copra tutto lo spazio in- 
Geoeralmenle si formano troppo bassi di terpostO alle quattro pareti, e sotto di 
sofBlta, ed hanno pochissime aperture ; (|uesto vi si stabilisca un soffitto : gran- 
per lo che peccano per eccessiva umidi- di finestre aperte sopra tutti i quat- 
tà, e per troppo calure. Dal che ne av- irn lati alle da terra sei braccia circa, e 
viene il dimagramento, la morbosità e virine le une alle altre più eh' è possibi- 
I' alterazione del vello della pecora. Gii le, facciano corona a questo locale. Tra 
ovili, dice il chiariss. dutt. Bassi, si pos- le grandi finestre ed il fondo dell' ovile, 
sono formare in diverse maniere secondo uiulli finestrini si aprano pure io giro 
il gusto del proprietario, la località, il elevati sopra il*piauu due braccia dica, 
paese più o meno freddo, e secondo la luoghi uno e larghi oncie sette. Una ero- 
stagione per cui devono servire, se pei ce di ferro ovvero di legno impedisca la 
1' inverno semplicemente, o se anche per introduzione per queste aperture ai Iti- 
la primavera e I' autunno , ovvero pei pi ed agli altri animali nocivi alle pecore, 
tutto r anno. Gli ovili si fanno per rico- Nei due lati maggiori ti facciano tan- 
verare le pecore nell' inverno principal- te [torte, quante richiede il bisogno, alte 
mente. Durante la piitiiarera e I' aiitun- c larghe a segno di potervi entrare col 
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carro per tutti i necetiari ftarporti ine- re nelle pecore. Elie poiiono csiere 
renti alla greggia. Abbiano queste porte fatte stabilmente con tavole fisse , op- 
delle chiusure costruite nel modo soprac- pure coll' uso delle mangiatole porta- 
rennato. tili. In quest' ultimo caso, si risparmia la 

Le grandi finestre si muniscano di spesa eh' esige la costruzione di selle se- 
serrande fatte di tavole ben unite e di rioni, e si rendono inoltre mutabili al 
gelosie ove abbisognano. Alcune finestre momento senza dispendio ed incomodo 
però situale in croce si chiuderanno con veruno. Le sezioni vanno formate lungo 
vetri, alline di mantenere sempre chiaro P ovile ai lati del medesimo. In mezzo di 
r oi'(7c, anche quando si è costretti per questo vi si lascierà un viale per dar 
difendere le bestie dal freddo, di tenere I’ accesso a ciascuna sezione. Il viale co- 
chiiisc tutte le grandi finestre, ed i fine- municherà con tutte le parti del pecorile, 
strini. Un portico unito all' ovile dalla ed ove la località il permetta, sarà meglio 
parte di mezzogiorno, ed un altro posto che cadauna sezione abbia la sua porta, 
al ponente, i quali possono servire a pa- per la quale poter entrare e uscire dal- 
recchi usi relativi alla mandra , difende- I' ovile. Allora non fa bisogno che un 
ranno il pecorile medesimo dai cocenti ingresso, o due al più che mettono al 
raggi del sole nella estiva stagione. viale, e situati all' estremità del medesi- 

Formato cosi l'cH'i/e, ciascun com- mo, se è possibile. Ciascuna sezione dovrà 
prenderà facilmente, come possa questo essere segnata da un numero. Un registro 
servire per tutte le stagioni, e per tutti i apposito conterrà poi i numeri con cui 
paesi anche i più freddi, non che per sono segnati gli animali chiusi in cadauna 
ogni classe di pecore. In tempo del caldo sezione, affinchè non accada confusione, 
lasciando continuamente aperte tutte le e tutto proceda regolarmente nelle diver- 
finestre grandi e piccole, e gli usci chiusi se operazioni. Con un tal metodo uscen- 
sollanto coi cancelli forati, l' aria che vi do dal recinto proprio una bestia qua- 
penetra da tutte le parti deve necessaria- lunque, o venendo conrlolla aU'osj>e<Inle, 
mente produrvi una fresca ventilazione, onde venga guarita da qualche morbo 
Nella primavera ed in autunno, allorché da cui sia affetla, si conosce tosto ogni 
spirano i venti freddi, si possono chiù- volta che si vuole a quale sezione appar- 
dere le aperture, che corrispondono alla tenga la medesima ; e se un corpo di pe- 
parte da dove spirano, e tenere più o core, per accidente, o per godere «li un 
meno chiuse le altre a misura del biso- dato pascolo con maggiore profitto, o per 

qualunque altra ragione, va ad unirsi ad 
nitro ^orpo, sono subito distinte le be- 
stie di una sezione da quelle di un'altra, 
serrano tutte le porte cogli usci faltil Nell’ ovile cosi costruito le pecore 
colle tavole ben connesse, e le finestre! potranno essere abbeverate collsrcando i 
granili o [liccole quante n’ esistono. La necessarii truogoli in cadauna sezione. Ha 
grandezza dell’ ovile poi ammettendo siccome una tal pratica non può che riu- 
molte sezioni senza confusione, può ser- scire molto incomoda, massime ove la 
vira perciò da solo all’ alloggio di tutte le greggia sia assai numerosa, converrà piut- 
rlassi, in cui il maggior profitto vuole che tosto ronduiTe lo bestie due volte al gior- 
abbiasi a dividere la greggia. no ad un sito comune, ond’ essere nbbe- 

Tante saranno le sezioni, qùantelverate entro il proprio circondario col 
Io divisioni che occoriono di dover fa-|mezzo dei delti truogoli. Il bevcratojo 
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o strame. K nell’ inverno, in quei paesi 
massime ove il freddo è multo intenso, si 
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comune potrà essere p dentro o fuori dd- 
r ovile. Se però sarà fuori, è uopo che 
sia posto in luogo coperto, onde non si 
bagnino in tempo di pioggia, lo che po- 
trebbe alterare talora la loro salute. Sarà 
però ancor meglio se si potranno abbe- 
▼erarc le pecore in un solo luogo, o in 
due al più entro T ovile. Un nas'etto di 
sasso più o meno lungo, giusta il bisogno, 
collocato ad una estremità dell’ ovile, ov- 
vero due situati in .parti opposte, posso- 
no servire benissimo all’ uopo. Qiialom 
gli abbeveratoi sieno due, si condurran- 
no a cadauno le bestie delle sexioni più 
vicine. Detto navetto, o navetti si potran- 
no empire mediante una tromba, oppure 
facendovi perveoire I’ acqua da qualche 
vicino canale. 

Per somministrare alle pecore il fo- 
raggio che richiedesi al loro sostentamen- 
to, e rolla mioor perdita possibile, egli è 
necessario che I’ ovile sia munito di ra- 
stelliere e di man^atoie. Le prime devo- 
no porsi tutto intorno al muro, oppure 
appese nel mexzo della fabbrica. Nel pri- 
mo caso si terranno però distanti dal 
muro due palmi. Sotto alle rastelliere ci 
si porranno le maogiatoje, formale di due 
assicelle unite insieme ad angolo acuto, 
«d in modo che la sommità delle stes- 
se mangiatoie ' abbia la larghezza di tre 
palmi e mezzo circa. 

OVIPARO» 

Animale che concepisce in sé 1’ uo- 
vo, e che in appresso lo pat tuì isce, per 
poi covarlo. 

OVO, uovo ; Oviim. 

Tutti conoscono il significato di tal 
termine nel linguaggio volgare ; ne pos- 
sedè però esso un altro in quello della 
fisiologia. Dicesì in vero cosi (negli animali 
forniti di sesso) il germe di un nuovo in- 
dividuo circondalo da fluidi, e raccolto 
in membrane, sia poi esso d’ altronde 
inanimato od animato, come lo è sempre 
dopo il coito fecondante, e come parecchi 
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fisiologi ragguardevoli pensano, die può 
esso divenire talvolta senza copula me- 
diante la sola tendenza eccessiva all' atto 
venereo. In botanica diconsi ovicini o 
piccoli germi i rudimenti dei teneri semi 
prima delta loro fecondazione. 

Stanno divisi i pareri dei fisiologi 
intorno al quesito di sapere sotto qual 
forma I’ ovo, o, per favellare con mag- 
gior esattezza, il germe fecondato e su- 
scettibile di aumento, giunga nella matri- 
ce. y allisnieri , HuUer e Haigton lo 
credevano nel principio amorfo o privo 
di configurazione. De Grò/' per f oppo- 
sto e Crnikshank sostengono che sia ve- 
scicolare od ovale fin dall’ origine, ossia 
che esca dall’ ovaia insieme cui suoi pro- 
pri involucri ; questa ultima opinione 
sembra già per sé stessa la più probabile. 
Acquista essa poi un nuovo grado di ve- 
risimiglianza mediante le osservazioni di 
Home, il quale, avendo esaminato il cor- 
po di una donna morta otto giorni dopo 
r eptxra dell’ impregnatura, rinvenne nel- 
la matrice, di inezio a certo trasudamen- 
to di linfa coagulabile, un ovo membra- 
noso, grosso circa mezza linea, lirngo 
una, in cui già dislingueasi in due punti 
opachi. Sono per altro necessarie ultei io- 
ti osservazioni, onde formare le conghiet- 
ture cui la teorica ne conduce sopra di 
tale argomento, e che la esperienza ebbe 
già in parte a confermare. 

Checché ne sia ,d’ altronde intorno 
all’ epoca ed alla forma sotto cui il ger- 
me comparisce, nell’ utero, è però certo 
che prima del feto, scorgesi nell’ interno 
di questo viscere certa vescichetta mem- 
branosa di forma sferoidale, la quale con- 
tiene varj fluidi, forma una cavità in cui 
si sviluppa r embrione, e pone quest’ul- 
timo in comunicazione organica col cor- 
po materno. Questa vescichetta, che costi- 
tuisce r ovo propriamente detto, u 1’ ovo 
accessibile alla vista, acquista In progres- 
se di tempo uno sviluppo proporzionato 
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air ampliazione progrcMÌva (iella matrice, 
ad i raccuglilori la indicanu col nome di 
secondaria. 

Le pareti dell' ovo considerate in 
eomplesto, sodo taoto più dense u pesan- 
ti , relativamente al feto, quanto mag- 
giormente questo si avvicina all' istante 
di sua fumiazione ; il loro peso supera 
di multo il suo ; per multi mesi il feto 
continua ad essere più leggero di esse, e 
dei fluidi che contengono ; più lardi si 
stiibilisce certa parità di peso, e da ulti- 
mo una proporzione inversa. ?iell' epoca 
della nascila, il feto passa all' incirca sei 
libbre, mentre la gravità specifica del cor- 
done delle membrane e della placenta, 
resulta all' incirca dì venti onde, e quella 
delle acque di una o due libbre. 

Sono codeste pareti formate da 
molle membrane soprapposte la cui no- 
menclatura è assai imbrogliala, e la storia 
delle quali costituisce un punto di anato- 
mia oscuro e difficilissimo ; di tali mem- 
brane se ne annotterano d'ordinario cin- 
que, e sono : i .° la caduca epicorion dì 
Chaussier, membrana cribriforme di O- 
siander, corion tomentoso dì Huller ; si 
divide essa io due lamine, una esterna od 
uteriua, ossìa la caduca uterina., corion 
vellutato o flamentoso di alcuni autori, 
caduca di Dutrochet, corion di Cuvier; 
r altra interna o fetale, ossia la caduca 
ripiegala, la lamina esterna dell' allantoi- 
de di Dutrochet e di Cuvier. Nomina 
quest' ultima caduca soltanto quella so- 
stanza muscosa, sconosciufa prima di lui, 
paragonabile al guscio dell" ovo degli uc- 
celli, la quale rinviensi più aU'estet no del- 
la caduca uterina ; a.” il corion, membra- 
na media di Huller e di Dutrochet, 
lamina interna dell' allantoìde dì Dutro- 
chet e di Cuvier ; 5.” 1' amnio ; 4-'’ la 
vescichetta ombilicale o vitellina, die co- 
munica, secondo ogni apparfeiisa, con la 
cavità del tubo ìnicsiinule, e che corri- 
sjmnde a! socco v itclliiio di ll’ ovo degli 
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uccelli ; 5.° I' aUantoide che comunica 
con la vesdca mediante I' uraco. 

Negli uccelli è 1' ovo composto del 
guscio di certa sottile membrana, la quale 
ne tappezza la fàccia interna, di legamenti 
fatti di chiara, nomati calasi, ; quali so- 
spendono le parti interne al guscio, del 
bianco od albume, del giallo o tuorlo, e 
della dcacitretta o rudimento del corpo 
dell' uccello, il quale si appoggia sul giallo 
ravvolto esso medesimo nella sua propria 
membrana. Non ci faremo qui a descri- 
vere i fenomeni ddia incubazione, la cui 
storia ne trascinerebbe fuori del nostro 
argomento, mentre già furono essi espo- 
sti con ogni loro particulaiità da Malpi- 
ghi. Mailer, IVolff, Tiedemann, Oken^ 
Bander e Rolando. 

Gli ori degli uccelli sono un ali- 
mento prezioso dì cui si fa grande con- 
sumo ; composti nrincipalmente di albu- 
mina, e di certo olio dolce sono difficili 
a digerirsi, in particolare se non sieno 
bene cudnati ; vengono accasali di pro- 
durre la stitichezza ; il quale effetto qua- 
lora lo apportino procede sempre da uno 
stato di suscettibilità quasi morbosa del 
tubo intestinale, dal mangiarne troppi, o 
dal cuocerli di soverchio ; si comportano 
essi nel primo caso alla manìeia del mag- 
gior numera degli alimenti tratti dal le- 
gno animale, che in generale stimolauo in 
vario grado le vie digerenti j nell' ultimo 
operano irritando il canale alimentare con 
maggior forza ; spesso anzi allora cagio- 
nano parecchie violenti indigestioni. 

Adopravasi d' altronde per medicina 
i gusci d' ovi, che consìstono in carbona- 
to di calce mescolato a certa quantità ge- 
latinosa, ed iJquantu fosfato calcareo. Si 
facevano calcinare, e si somministravano 
nell' interno come assorbenti. Di preseute 
non ce ne serviamo più. 

E il bianco d' ovo composto d' al- 
bumina, d' idrocolorato dì suda, di fosfa- 
to di calce e di poca quantità di solfo. 


Digitized by Googlc 




O V o 

La fecoltà per eoo posseduta di coagu- 
larsi mediante I' azione del fuuro, fa sì 
che lo si adoperi di frequente quale agen- 
te della chiarificazione ; serve eziandio 
solo o mescolato con calce ed altre so- 
stanze, a fare certe poste valevoli a lutare 
gli apparati chimici; i rarniacisli lo im- 
piegano pure per altri, usi meno im- 
portanti. 

Il giallo d' ovo si mostra formato 
di albumina e di olio: sbattuto con acqua 
calda, inzuccherata ed anrmatizzata, co- 
stituisce ciò che diresi latte di gallina, 
bevanda raddolcente e piacevolissima , 
molto utile nelle afleziuni catarrali del 
petto ; entra nella composizione del hoc 
giallo. Lo si impiega per sospendere nel- 
l'acqua varii oli, parecchie resine liquide, 
non che varie sostanze solide come la 
caniora;da ultimo, se ne estrae mediante 
r azione del calorico, 1' olio di ovo, che 
serve talvolta quale cosmetico, sebbene 
non abbia esso verun reale vantaggio so- 
pra r olio ordinario. 

Intorno al sesso delle uova. 

Nè qui vogliamo trasandare una 
questione desunta fin da remoti tempi : 
Avvi differenza sensibile fra gli ovi che 
contengono un maschio od una femmi- 
na ?... . .idristotile ( De Hist. anim. 
lib. IV , cap. 3 ) credeva che gli ovi 
oblunghi ed acuminati all'estremità con- 
tenessero i rudimenti della gallina ; e quel- 
li più rotondati e colle estremità ottuse 
generassero il gallo. Oraùo per l'opposto 
(Lib. II, Sr-'v. IF^) diceva contenersi il 
maschio negli ovi oblunghi, e io essi ri- 
cordava trovarsi miglior sapore ; li cre- 
deva pure più bianchi allo esterno. Pli- 
nio (Ilist. lib. X, cap. Sa) si attenne ad 
Oraùo, e con esso Cohvnella ed altri : 
jivicenna, jilberto ed altri tenevano i 
dettati di .4 ristotile. In mezzo a filosofi, 
a uatui alisi!, ad agronomi à\ tal fatta, li- 
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ile la nostra massaja, e rìde il più fino 
settario di Apicio, i quali, per quantunque 
volte li guardino e gli assaggino, sempre 
mai veggono e sentono uguaglianza di 
(orme e di sapore sì nell' ovo che genera 
il maschio come in quello che genera la 
l'cmmina. 

Cause irruenti sul volume degli ovi. 

Quelli di gallina variano sensibil- 
mente : se ne vedono della grossezza di 
quelli di gallinaccio, fino alla picculezz.i 
di quelli di piccione, secondo la specie, 
I' età e 1' epoca della loro deposizione. 
Si sa, che la prima deposizione non dà 
mai ovi grossi , quanto la seconda , a 
|Che vanno poi diminuendo di volume di 
mano in mano che la deposizione arriva 
verso il suo termine, come vanno aumen- 
tando coir invecchiare della gallina; deve 
essa però ai rìvare all' età di due anni, 
per produrre degli ovi appartenenti real- 
mente alla specie ; e qui, senza entrare 
inutilmente in lunghe discussioni confu- 
tando quegli autori che credono il nutri- 
mento avere un' influenza sul volume, 
tengasi per fermo che la specie delle gal- 
line decide assai della grossezza degli ovi; 
gli alimenti non sono qui che secondari , 
possono essi bensì in una competentu 
proporzione sostenere, anche accelerai u 
1.1 deposizione, ma non mai aumentai a 
sensibilmente il volume degli ovi, perchè 
il carattere è dell' essenza dell' uccello 
che li produce 

Noi dubbiamo all' industria e dili- 
genza degli abitanti delle montagne della 
Scozia il modo di conservar le uova me- 
diante r azione dell' acqua calda per uu 
tempo ben lungo. Il giorno stesso, che 
nascono le uova, siano fecondate u no, 
le Collocano dentro I' acqua bollente, ma 
ve le lasciano stare per quattro o sei 
secondi, ritirandole subito da questo li- 
quido, ed asciugandola esatlameule la 
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collocano in na medesimo luogo, ma sa- 
no ; e cosi si conservano per molti mesi. 
Per servirsi sempre di quelle nate prima, 
sogliono notarvi il giorno, mese ed anno 
delia lor nascita, scrivendolo coll' inchio- 
stro o altramente. Allorché uno vuole 
adoperare per cibo quest’ uova, le pone 
nell' acqua riscaldata ad una temperatura 
convenevole, senza per altro farla passare 
all' ebollizione ; e si assicura, che hanno 
il gusto stesso di quelle nate nel giorno 
medesimo, e che la parte chiamata latte 
la contengono in un' abbondanza tale da 
ingannar le persone più pratiche. Si os- 
serva peraltro che la membrana, che ri- 
veste r interno dell' uovo, a capo tre o 
quattro mesi acquista una consistenza 
straordinaria. 

Conservazione degli avi dei galUnaecL 

Non e tentativo alcuno che I' uomo 
non abbia cercato di mettere in opera 
per appropriarsi i diversi prodotti della 
natura, nei nostri climi egualmente che 
nei climi situati alle due estremità del 
globo : dappertutto gli ovi diventati sono 
]ier esso un alimento di prima necessità 
ond' egli adoperò tutti ì mezzi per con- 
servali!, come le altre derrate della stessa 
importanza, per tutto il tempo in cui le 
galline, indebolite dalla malattia periodica 
della muta, o irrigidite dal freddo, cessano 
di deporre. 

L' uova di gallina si possono con- 
servare col porle dentro il sai di cucina 
in una botte, o altro recipiente, dove si 
forma prima di tutto uno strato di sale per 
collocarvi in seguito le uova, avvertendo 
che siano disposte in modo che il sale le 
circondi da ogni banda. Fatto uno strato 
d' uova, se ue fa un altro di sale, e così 
si seguila fino a tanto che il vaso non re- 
sta pieno ; ma deesi guardare che 1 ' ulti- 
mo strato sia quello del sale, perchè l'uo- 
vo DOD vengano a contatto dell' aria. Non 
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si poò temerà che 1 ' umidita dd sale sta 
cagione di far corrompere le uova ; per- 
chè è vero, che l' umido penetra dentro 
le uova, ma insieme con esso anche il 
sale, e cosi invece di promuovere la pu- 
trefazione, ne impedisce lo sviluppo ; per 
la qual ragione siamo d'avviso, che que- 
sto metodo sia dg preferirsi ad ogni altro, 
purché non si trattasse di uova feconda- 
te, che si volessero destinare per aver dei 
pulcini. 

Cadet de Gassicourl (Nula pubbli- 
cata negli jdnnales de Chimie et Physi- 
que de Paris, janv., 1833), riporta il 
seguente metodo, che egli dice di avere 
rilevato incidentemente da alcune uova, le 
quali furono rimesse dalla pulizia di Parigi 
alla deputazione di salute pubblica, di 
cui egli era uno dei membri. Dice adun- 
que, che nell'anno 1830 un mercante 
d' uova di quella città dimandò alla puli- 
zia la licenza di poter vender le uova, 
che egli conservava già da un anno eoa 
una composizione, di cui egli per altro 
non voleva indicarne il processo. Erano 
già state vendute 5 o,ooo uova in questo 
modo Conservate, qu.indu fu ordinalo al 
magistrato di sanità d' esaminare queste 
uova. Non presentavano niente di straor- 
dinario, se non che una quantità di car- 
bonato allo stato, di polvere sopra il gu- 
scio, ma nell' interno arcano tutte le ca- 
ratteristiche, che sogliono avere quelle 
nate di recente. Dopo quest' osservazio- 
ne, il nostro fisico pose in un vaso di ve- 
tro, ai 34 di settembre 1830, sei uova 
fresche, il quale riempi interamente eoa 
acqua di calce, nella qnale piocui ò che 
ve ne restasse alquanta in istato di so- 
spensione. L' otto di settendire del suc- 
cessivo anno 1831, esauiinó quest' uova 
in presenza di due deputati del consiglio 
di sanità, e furiano ritrovate buone come 
se fossero già nate di fresco tanto per 
1 ’ apparenza, che per il sapore che uvea- 
no. Fra gli ovi posti nel suddetto va>a 
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ve ne fu uno, il quale crasi rotto ; lo ri- 
cavarono coagalato, ma non tramandava 
odor fetido ; e perù sembra che questo 
sale pure sia atto ad impedire la corru- 
zione delle sostanze animali. 

Infatti, nessuna sostanza che si co- 
nosca, vi penetra meglio e s' incorpora, 
più colla sostanza del guscio medesimo, 
di quello che lo faccia la calcina sciolta 
nell' acqua. La calcina dev' essere fresca, 
vergine o spenta di poco. Spenta che sia 
( versandovi sopra dell' acqua un poco 
alla sulla, acciocché se ne imbeva, scre- 
poli c si sfarini ) si scioglie con altra a- 
cqua, si passa a unà gratellina di fil di 
ferro, e se ne fa un latte di calcina tanto 
denso che, chiarita I' acquo, rimanga al 
fondu del vaso una sofliciente posatura. 
Siccome r aria ruberà a quell' acqua una 
parte della calcina che vi è sciolta, for- 
mando un velo o crosta sulla sua super- 
ficie, e un'altra parte ne sarà presa da 
certa aria particolare, che esala dalle no- 
va, e una parte ancora si unirà al loro 
guscio, è necessaria quella posatura di 
calcina , purché l' acqua ne ripieghi a 
mauu a mano, e la dia alle uova che ver- 
rete aggiungendo alle prime. Vna lib- 
bra di buona calcina, pesata avanti di 
spimgerla, basta per lib. a o d'acqua. Ma in 
caso, che al dibattere l'acqua per cavarne 
•> mettervi le uova, essa non s' intor- 
bidasse, e conosceste che la posatura fosse 
consumata, potrete accrescervi qualche 
poco di ca!(ina. 

Preparata cosi la calciua e I' acqua 
io un orcio o altro vaso adattato, vi si 
tuffano le uova appena nate, o almeno 
fresche il più che potete. Questa condi- 
zione è essenziale. Guardate bene che 
nessuno abbia il guscio rotto, e posatele 
e accomodatele con garbo, perchè non si 
rompano affatto nel tulfarle. Orci piccoli 
sono più a proposito, perché si empiono 
presto, e si possono consumar prima le 
uova più antiche; altrimenti in un grande 
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orcio, le prime uova che stanno al fondo, 
si dovrebbero prendere le ultime e dopo 
lungo tempo. Le vostre circostanze vi 
consiglieranno. In ogni caso le uova cosi 
conservate durano anche un anno ; ma 
certamente 6 e 8 mesi, per quello eh' io 
medesimo ho provato, purché si siano 
tufiate nell'acqua di calcina multo fresche. 

Io certi tempi dell' anno le uova 
abbondano o sono a vii prezzo : in certi 
altri scarseggiano e sono care. Si possono 
adunque con molta utilità conservare, 
tanto da chi le destina ai propri usi, quan- 
to da chi le vnol vendere ; Sblo si ha da 
badar bene di non essere ingannali sulla 
loro freschezza. 

Quanti mi avrebbero ringraziato e 
fatto forse un legalo, se loro solamente 
avessi detto all' orecchio questo segre- 
to ! Ma oggimai per chi sa leggere non 
vi sono più segreti. Questo medesimo fu 
come segreto ripubblicato., or sono po- 
chi anni, ed io godo a pubblicarlo ancora 
più perché io stesso ne ho verificato la 
efficacia. 

Conservaiione delle ova di pesce. 

Fra il numero immenso di pesci, 
pochi son quelli le uova dei quali s' im- 
pieghino per cuoservarle , quantunque 
la maggior parte di essi hanno uova che 
si posson salare. Lo storione però fin 
ora fu prescicho per avere le uova , e 
conservarle mediante il potere del sale. 

Nei fiumi, che mettono foce nel 
mar Caspio, vi è un numero prodigioso di 
questi pesci, ed appunto lungo le rive di 
questi fiumi si adunano le persone, le 
quali esclusivamente si occupano del mo- 
do di preparar quest’uova per conservar- 
le. Il pi imo modo consiste nel porre l'uova 
dello storione in un crivello, e di compri- 
merle verso il fondo del racdosimo in 
modo, che si spoglino delle me. librane, 
àà 
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onde (i rivestono, e di separare nel tem- 
po stesso tutti i piccoli vasi, die le ri- 
tengono insieme. Si pongono di mano 
in mano che sono cosi preparate dentro 
una salamoja multo carica, dentro la qua- 
le rimangono per Io spazio di un' ora, 
si fanno sgrondare sopra uno staccio, 
ed in seguito si pongono dentro i barili 
calcanduvele bene, e collocandovi il co- 
perchio quando il barile è intieramen- 
te ripieno. 

11 secondo modo di preparare qué- 
st'uuva diflerisce dal primo in ciò solo che 
questa sostanza, dopo essere stata dentro 
la salamoia, non si pone a sgrondare so- 
pra lo staccio, ma, a poco alla lolta, 
dentro un panno, torcendo il quale si 
fa uscire tutto 1’ umido j ìndi si mette 
nel barile calcandovcla al solito con forza. 
11 terzo c più recente, e diflerisce dagli 
altri perchè le uova, tali e quali si estrag- 
gono riai pesci, si gettano dentro dei vasi 
unitamente al sale, e vi si lasciano per il 
Vorso di sette mesi, dopo il qual tempo 
si tornano a salare, ed in fine si seccano 
al sole. Le pongono dentro alle botti, e 
U vendono in Russia, Turchia, Germa- 
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nia ed Italia. Nelle loro lunghe quaresim* 
i Greci si terroni) specialmente rii queste 
uova per companatico . Gli Italiani vi 
uniscono l' olio d' oliva, e quest' uova ti 
conoscono col nome di caviale^ con qua- 
lunque dei processi descritti sieno prepa- 
rate. Ci siamo estesi nel dare questi rag- 
guagli, aiifln di muover il desiderio in 
qualituno, fra noi, di fabbricar colle uova 
ilei pesci dei nostri mari il caviale, es- 
sendo, per quanto ci sembra, cosa facilis- 
sima potervi giungere, e d' altronde es- 
sepilu (III cibo ricercalo ed appetitoso. 

OVOLI. (Bot.J 

Nome dato a quelle escrescenze che 
si osservano nelle radici di alcuni alberi 
c segnatamente dell' olivo, mediante le 
quali questo viene felicemente moltiplica- 
to. (Vtdi Oi.ivo.) Cosi chiamansi ancora 
i rudimenti dei semi rinchiusi neiroonrio, 
i quali fecondali e giunti alla perfetta ma- 
tuiazìone divengono poi veri uovi vege- 
tabili. 

OVVOLTA (focluiiore). 

Se due foglie opposte sono ripiega- 
te in modo, che gli orli di una involgano 
alternativamente quelli dell' opposta. 
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1 ACUIRÀ. (Giard.) 

Genere di piante fruticose , che 
hanno molti rapporti colle maUt ; sono 
poco difliise, n>a sarebbe desiderabile che 
lo fossero più assai a motivo della bellez- 
ta dei loro Cori. 

Caratteri generici. 

Calice tuhuloso, a lembo troncato, 
quasi a ii denti; 5 petali lunghissimi, in- 
seriti nel fondo del calice, riuniti in un 


tubo aperto alb sommiti ; stami nume- 
rosi, riuniti questi pure io un luogo tu- 
bo a 1 5 divisioni alla sommità, suddivise 
in parli filiformi , 1' ultime delle quali 
portano un antera diritta ; ovàrio supe- 
riore ; stilo uno, lunghissiiuO ; stimmi cin- 
que ; casella grande, ov ato-sulcata, ad una 
loggia, a multe valve coriacee ; semema 
molte, rosse ed angulusc. 
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Bnumemione delle specie. 

Ecco le tre belle specie, delle quali 
ci piace favellare. 

P. ACQUATICA. 

Sinonimia. 

* . Pachira carolinea ; Pachira caro- 
lina ,■ Carolinea princeps, H., K., P. — 
P. acquatica, Cav. — Volg. CaccaO sil- 
vestre. 

Caratteri specifici. 

jdlhero di 3 0 piedi di altezza, ra- 
moso foglie alterne, peziulate, ditate, a 
5 foglietle glabre, bislunghe, aguzze;_/{o- 
ri giallugouli, verdi al di sotto, ascellari, 
solitari ', i petali sono carnosi, approssi- 
mati io un tubo sino alla meta della loro 
lunghezza, in seguito aperti , riflessi e 
lunghissimi \Jilamenti rossi ; antere por- 
porine ; foutii delia forma di un co- 
comero. 

Luogo. 

Le Indie occidentali, la Guiana. 

P. MAGGIORE. 

Sinonimia. 

P. insignis; P. a fiori grandi; Ca- 
roliniana insignis, Willd. — Bombar 
grandifiorum, Cav. 

Caratteri specifici. 

Albero elevato, le cui foglie sono 
palmate, a 7 fughette, ineguali, ovato- 
lanceolate, glabre , glauche al di sotto, 
con un solo nervo ; fiori grandissimi, di 
IO pollici di diametro, a petali sugosi, 
tomentosi al disopra , ottusi alla sommi- 
tà, carnosi olla base, portati da peduncoli 
corti e grossi. 

Luogo. 

L' isola di Jobago Rio Janeiro. 

P. MINORE. 

Sinonimia, 

P. minor, N. — Pachira minore ; 
Carolinea minor, Curtis. — Bombar 
earolinoides, Ilort., Augi., Catalog. 

Caratteri specifici. 

Foglie eguali a quelle del bombar. 
E diversa dalla seconda specie, per avere 
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i petali verdi ; gli stami sono lunghissimi, 
di un bel rosso e le loro antere gialle ; 
iìfirutto i simile a quello del bombare 
ceiba. 

Luogo. 

La Guiana. 

Coltioaeione. 

Sono piante che vogliono la stufa 
calda. La prima crescendo naturalmente 
nella Guiana sulle rive del mare ed anche 
nelle acque, esige una coltura analoga. 

PACIIISANURA CORICATA ;Pa- 
chysandra procttmbens. 

Pianta perenne , originaria dell’ A- 
merica settenlrfonale, e che coltivasi in 
alcuni giardini botanici. Ha alcuni rap- 
porti culla famislia degli euforbi. 
PADIGLIONE. 

Costruzione più o meno vasta, più 
0 meno ornata, che si colloca spesso nei 
giardini, e che serve di ricovero a chi 
passeggia in caso di pioggia, o semplice- 
mente di punto di riposo. 

Il sig. Bernard di Versaglia ha da- 
ta questo nome ad una specie di vetriata 
o gran campana, molto economica, ed ac- 
concia ad essere collocata sopra un leta- 
maio da melloni, di cui egli è l'inventore. 

La parte bassa (a) è formata dalla 
riunidne di due vetriatg quadrate, l’ in- 
feriore di circa tredici decimetri (quattro 
piedi), la superiore di nove soltanto. Que- 
st' ultima, alzata al di sopra dell' altra di 
circa cinque decimetri (tredici pollici), 
ambe riunite con piccoli triangoli di fer- 
ro atti a ricevere i venti nel telajo. 

La parte superiore (b) è formata di 
un telajo di legno, portante anch' essa 
quattro triangoli di ferro agli ungoli, e 
quattro in mezzo, riuniti in un sol pun- 
to (c), ove sta attaccato un grosso anello : 
il pendio di questa parte superiore é meno 
rapido, come si osserva nei tetti spaccati 
dei padiglioni d'architettura : questo pen- 
dio non è che di tre decimetri ed otto 
della mezza larghezza. 
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Nei moDienli, in coi la Tegelazione| largo le piante alte ni.i primi, deve pro- 
accresciuta esigerebbe piò d'altezza totale,; durre, secondo l' espenenza del signor 
frapporre si possono fra le due parti dei j ^ernard^ decisiva in fatto di stanzoni 
sostegni di legno, in modo di sollevare lai caldi, lo stesso effetto d'uno stanzone, 
parte d' un decimetro almeno. che costato avrebbe 5 o 4000 franchi, • 

Da questa 'sola disposizione delle che consumerebbe moltissima legnai* ^e- 
retriate resulta una massa di luce prc- di le Jìgure della Tavola CLXIV. 
ziosissima per la vegetazione. La prossi- PAGINA. (Bot.) 
mità dei vetri diventa un altro vantaggio. Negli alberi e nella massima parte 
tanto più importante per essere cosa no- dei vegetabili, si applica il nome di pagi- 
in, che le piante sotto il vetro s' ìndebu- na tanto alla superfìcie superiore che alla 
liscono, e si prolungano all’ eccesso, per inferiore delle foglie Chiamasi poi pagi- 
approssimarsi al vetro , vicino al quale na superiore quella eh’ è più levigata , 
r influenza solare è sempre più attiva : ili meno rugosa e meno pelosa, e dicesi in- 
declivio finalmente del vetro, inclinato l/criore l'altra o il rovescio della foglia 
in tre direzioni diverse, accresce tanto più che guarda la terra. Quest’ ultima eser- 
1' effetto del calore del sole. cita 1' ufOcio d'inspirare mediante i suoi 

E per rimediare agl’ inconvenienti vasi assorbenti, di cui va abbondante- 
che hanno gli stanzoni caldi, il sig. Ber- mente sparsa, e le diverse sostanze gazose, 
nord ha saputo adattare un mezzo di come pure l'umidità che si trovano spar- 
calore con un combustibile comodo del se nell" atmosfera. La supcriore al cun- 
parrdie economico. Due piccoli fornelli, trario viene destinata ad emanale ed 
nell' uno dei quali si ripone una buo- espellere i diversi fluidi gazifurmi che 
na terrina piena di feccia d' olio, od an- suno superflui al vegetabile stesso, (f'edi 
che due in caso d' urgenza ; un secondo Foci.u.) 
fornello (g) supcriore, uve stabilita viene PAGLIA. (Eeon. rur.) 
un’altra terrina al momento d’ accende- Fusti di giallo o di altri cereali ma- 
re ; un tubo di ferro (f) collocato al bas- turi, separati dai semi Contenuti nelle lo- 
80 del padiglione, per riscaldare il legno ro spighe. 

e la terra col fumo, che vi passa: la cir- 1 ^' agricoltura, la economia dome- 
colazione di questo fumo, è assicurata stlca e le ai ti traggono un gran partito 
dal secondo fornello, nel quale 1 ' estremi- dulia paglia. Noi quindi desideriamo ben 
tà del tubo riceve, attraversandolo, un vivamente che tutta la paglia si consumi 
calore locale, il cui infallibile effetto si è nella masseria ove fu colta, nè vorremmo 
la rarefazione dell' aria in tutto il tubo : vedere gettata o bruciata nelle città qiiel- 
un cofano di legno fJJ per ricevere que- la che trovasi nel letto dei morti, sotto il 
ala leggera costruzione ; un tubo da stu- pretesto, che essa possa conservare prin- 
fa fi), terminato, se occorre, da un T, cipii contagiosi; Tale essendo quindi la 
per far uscire il fumo reso inutile, ecco importanza della paglia, è ben chiaro, che 
tutto r apparato ; dodici o quindici cen- non deve essere obbliata quando si met- 
tesimi, che può costare un chilogramma tono a calcolo i prodotti della terra, 
d' olio, sufGciente per il consumo di tutta Dodici sorta di paglie sono impie- 
nna notte, ecco tutta la spesa. Quella poi gate per Joragffo e per lettiera, e sono 
di 5 oo o 600 franchi al più, per co- le seguenti : — paglia di avena, coìta, 
struire due padiglioni a fuoco, e quattro fava, frumento, lenticchia, miglio, orto, 
senza fuoco , necessari! per mettere al piselli, riso, saraceno, segala, veccia. 
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Ciateuna specie ha qualità par- 
ficolari, e siccome il loro uso i)rincipa- 
ie, quello si è, di servire di nutrìineiilo 
ai bestiami , cosi giova teocre relativo 
discorso. 

La paglia dì avena se proviene da 
suolo argilloso e ricco, è pari a quella di 
legala in parti nutritive : però essa co- 
munica al latte un gusto amaro, il che, 
meno fortemente, lo fa pure la paglia di 
ono. Quando è stata mietuta inminr.i alla 
matuiità compiuta della sementa, allora 
essa è buona quasi rpinnto il fieno; ma 
badisi bene di non lasciarla annerire, e 
meno ancora di farla animuO'are o pu- 
trefare. 

La paglia di colia è buona per le 
pecore, tagliata, intrisa in acqua, mischia- 
ta con crusca, un po’ fermentata : ottima 
è per foraggio e per ingrasso. Brucia- 
re la paglia di colza, e disperderne le 
ceneri, è un abuso. 

La paglia di fava, se proviene da 
suolo argilloso e fertile, non troppo ma- 
tura, è buona per cavalli e pecore ; buo- 
na pure per foraggi e letame. 

La paglia di frumento è inferiore 
per foraggio a quella di segala, è un nn- 
trimento poco sostanriosu per cui è cosa 
provala dalla esperienza, che i cavalli ed 
i bovi dedicali al lavoro e nutriti esclusi- 
Tamente con questo alimento, s’ indeboli- 
scono a segno di non potere rendere al- 
cun servigio. 

La paglia di lenticchia contiene tan- 
te parti nutrire, che equivale al miglior 
fieno ; perciò è la più stimata come fo- 
raggio. 

La paglia di miglio è pur molto sti- 
mata come foraggio. 

La paglia di orzo cresciuto in suo- 
lo argilloso e fertile, contiene parti nutri- 
tive quasi in parità di quella di segala, 
siccome è saporita ed ò più di ogni al- 
tra suscettibile di esser bagnata prima di 
servir di alimento, cosi per fortiggio è 
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snperiore alla paglia di frttmento. E pe- 
rù di tutte la piu dura. 

La paglia dei piselli è una dello 
migliori. Essa conviene alle pecore : ba- 
disi perù di non somministrargliela abi- 
tualmente se non dando alle stesse un 
po’ di sale o aspergendola con acqua sa- 
lata. Ai cavalli produce le coliche. 

I.a paglia di riso ha grandi rap- 
porti con quella di orso. 

La fìoglia di saraceno viene spesso 
ricusata dagli animali, o almeno vedesi 
eh’ eglino non la mangiano con piacere. 
E cattiva come foraggio, c buona per 
letame. 

La paglia di segala quando provie- 
ne da suolo argilloso e fertile, e quando 
si coglie piuttosto fresca, contiene molte 
parti nutritive, per cui essa supera la 
paglia di frumento. Siccome però la si 
raccoglie dopo la maturità del grano, o 
siccome il più spesso proviene in terreni 
aridi, cosi è ordinariamente meno nu- 
tritiva delle altre. E più tenera della pa- 
glia di riso. 

La paglia di veccia è buona per le 
pecore : i cavalli ne sono avidi ; contie- 
ne parli nutritive più che molle altre pa- 
glie : conviene agli animali più che la pa- 
glia dei piselli. 

E qui passando a generali conside- 
razioni, diremo che la qualità intrinseca 
della paglia, varia secondo il clima ed il 
suolo sopra il quale ha vegetalo la pianta, 
pissa è più zuccherosa al mezzogiorno che 
a settentrione, più in un terreno secco che 
in un terreno acquatico. La sua qualità re- 
lativa, nella stessa località, dipende dal- 
r annata più o meno piovosa, dalle cir- 
costanze che hanno preceduto od accom- 
pagnalo la raccolta , dalle precauzioni 
che prese furono per la sna conserva- 
zione, ec. 

Quella dei grani a stoppia solida k 
senza dubbio migliore , che quella dei 
grani a stoppia vuota. 
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La buona paglia si riconosce al co- 
lore, odore e sa|>orc ielalivo, caratteri 
che sono grati, soavi e zuccherosi ; perde 
essa però tutte queste qualità, se resta 
esposta alla pioggia, se rinchiusa viene in 
luoghi umidi c poco ventilati, ec.; e diven- 
ta poi del tutto impropria al nutrimen- 
to dei bestiami, quando ha preso la muf- 
fa, e tanto più ancora, quando è putre- 
fatta od in qualsiasi modo alterata, I 
bestiami amano quasi tutti la paglia fre- 
sca e ben condizionata ; essa è però un 
nutrimento poco sostanzioso. 

Nutriti adunque potranno essere di 
paglia i ca\KiUi^ che mangiano molta ave- 
na, orzo e formentone, e che lavorano 
poco i ed altresì le vacche ed i montoni. 
che non si vogliono troppo ingrassare. E 
noto il proverbio delle nostre campagne : 
cavallo dijicno, cavallo che vien meno, 
cavallo di paglia, cavallo di baltaglia. £ 
perchè adunque trova ancora questo me- 
scuglio degli ostacoli nella sua adozione, 
c perchè la paglia di frumento è tuttoia 
quasi la sola adoprata a tal uso in certi 
distretti ? Affinchè i bestiami la mangi- 
no con più piacere deresi stratiGcarlu, 
appena trebbiata, con del fieno, o con 
r erba medica, con la lupinella, con il 
trifoglio, con la veccia, ec., al momento 
della raccolta. Tutte queste paglie s' im- 
pregnano fortemente, col mezzo di que- 
sta operazione, dell’- odore c del sapore 
del fieno, ed in generale, delle piante che 
compongono le praterie artificiali. 
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Per riguardo alla paglia prorenien- 
te da quei frumenti nella cui mietitura 
si trovarono dei grani neri o cariati, si 
può questa adoperare senza inconve- 
niente pel nutrimento dei bestiami : sa- 
rebbe dannoso invece farla servire d' in- 
grasso. 

Si pose in campo laquistione,se me- 
glio convenisse il tritare la paglia prima di 
darla ai bestiami o di farla mangiare qua- 
le esce dalla sGaiSi!Li.ÀvcBi p dalla tbeb- 
BiATuns (vedi questi due vocaboli). Omet- 
tendo ogni discussione, diremo, che i van- 
taggi della paglia tritata sono bil.inciati 
ilai suoi inconvenienti, fra i quali gravis- 
simo è quello eh' essa dispensa i bestiami 
dal masticare, quando si sa che la masti- 
cazione è una circostanza necessaria ad 
ugni buona digestione, e che mette in ol- 
tre in sangue la bocca dei giovani cavalli 
che non vi -sono ancora accostumati. 

E quindi più opportuno di stiac- 
ciarla col mezzo di una mazza, d' un ci- 
lindro, ec. La paglia sgrasellata ( vedi 
questo vocabolo), scalpitata che sia dai 
cavalli , risulta sminuzzata, quasi come 
se fosse tritata, e sembra avere gli stessi 
vantaggi. Rovier nondimeno, ebe fece la 
esperienza comparativa, non s' accorse, 
come venisse più ricercata dai bestiami, 
e rendesse un profitto maggiore. 

Sprengel (Opere chimico-agrarie) 
classifica come segue le paglie ad uso di 
foraggio. 


I di miglio 
(a di frumentone) 

3 di lenticchia 

4 di veccia 


5 di piselli 

6 di fare 
y di colza 
8 di orzo 


9 di segale 

10 di frumento 

1 1 di avena 

I a di saraceno 


NB. Egli non parla delb paglia di 
riso ; questa deve mettersi con quella di 
orso .■ delle stoppie di frumentone parle- 
remo trattando dei SJiGGuiai.i (vedi questo 
vocabolo). 


Uso della paglia per concimatone. 

Ora diremo della paglia come base 
della più gran parte dei letami, « per 
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foaseguenza degli ingrassi che >i ado- i 
praoo. 

Tasta sarebbe questa materia, se 
trattarla volessimo in tutta la sua esten- 
sione ; ma avendo i vocaboli Lettiera, 
Letame, Irgrasso, ec. per oggetto di 
considerare la pogìia^ che ha ricevuto 
questa destinoLione, non ci resta qui da 
dire che poco. Non dubitiamo impertan- 
to, che non solo le p"gUe di ciascuno 
dei cereaK sopraindicati, ma quelle anco- 
ra delle differenti loro varietà, essendo 
piu o menu dure. Yiiù o meno dis[ioste a 
decomporsi, formino lettiere e letami in 
una maniera particolare ; ma le diversità 
non sono sensibili abbastanza per essere 
osservate. Comporre si suole la lettiera 
con quelle fra queste paglie, che sì pos- 
sedono in maggior copia, o con quelle 
che sono più alterate. 

Nè dubitiamo nemmeno che conte- 
nendo le paglie assai poca mucìlaggine, 
sieno meno proprie delle piante tagliate 
con la loro fioritura a formare l’ hu- 
mus, e per conseguenza rendere alla terra 
più di ciò che la terra ha ad esse sommi- 
nistrato (vedi il vocabolo Terriccio). 

Quindi un buon uso, al quale po- 
tesse essere destinata, sarebbe quello di 
sotterrarla con l’ aratro ad orecchione, 
seguita appena la raccolta ; aumentereb- 
be cosi tanto più la massa degli ingrassi, 
quanto più s' inoltrasse anch’ essa a di- 
ventare ingrasso. Sollevamlo la terra la 
disporrebbe a lasciarsi più facilmente pe- 
netrare dal calore del sole e ilall" aria 
dell'atmosfera : mezzi determinanti la fer- 
mentazione putrida. Una tale rivoltatura 
avrebbe in oltre il vantaggio di arrestare 
la vegetazione dell' erbe cattive, e di far- 
le perire in terra, prima che si possano 
racchiudere, e poi diflundersi per di.sgra- 
zia della messe susseguente : se si ritarda 
troppo la rivoltatura della stoppia, va 
perduto assuUitamente questo doppio 
scupo d" utilità: questa pratica ri dispcn- 
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serebbe dal Iriturarh come vorrebbe 
Davy. 

E qui ne nascerebbe la quistione 
se fosse più utile sotterrare la paglia pu- 
ra, ovvero Jermentata. Gli antichi, i quali 
accordavano maggior valore agl' ingrassi 
vegetabili di quello che sia agli animali, 
dopo aver classificato in primo luogo la 
cenere, forse per la prontezza di attività 
e per una qualche facoltà di alloutanare 
dal camjiugli insetti noccvoli, assegnavano 
quindi orrevole posto alla putredine pro- 
veniente dalla scomposizione di erba e 
di paglia. Non ripetendo iinpertanto 
quanto in proposito dissero Teofrasto, 
Catone e più tardi anche Plinio , ma 
venendo a tempi più v icini, il Crescenzio, 
con quella sua ordinaria esattezza ed ele- 
ganza, dice (Lib. II, cap. ziii) » che il le- 
tame seuza animali si può fare in questo 
modo : cioè che nel verno si getti la pa- 
glia od altri strami nelle vie lotose e nel- 
le corti, ovvero fessali, et in qualunque 
fosse si sieno. E quando vi sarà quindici 
d), e Sara scalpicciato e molle dalla piog- 
gia, si ratina, e a un munte di letame 
dopo alquanti dì si riduce, e fassi largo 
disopra e cavo , acciocché 1’ acqua pio- 
vana riceva, e quando cosi sarà per tutta 
la state dimorato si sparge nei campi, n I 
progressi delle scienze fecero però cono- 
scere che nella putrefazione all* aria li- 
bera alcuni importanti principii sono per- 
duti, i quali appunto perchè possano es- 
sere utili e alla terra e alla vegetazione è 
di vantaggio conservare. 

Noi però, venerando gli antichi e 
non disprezzando i mmlerni, noi che in 
molti casi crcdi.imo poter omettere la let- 
tiera di sotto agli animali, crediamo che 
una pratica di quella e di questa più uti- 
le, quella essa sia di macerare alquanto 
la paglia per entro alle orire ( aedi 
questo vocabnlu), e quimli sotterrarla in- 
nanzi che putrefaccia. Questo escremen- 
to liquiilu unisce ad essa principii solu- 
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bili che la costilùace, crediamo, in uno E quivi omettiamo di ricordare, co- 
ntato migliore di quello che aver potrcb- me fosse detto di bruciare la paglia sul 
be anche all' epoca più favorevole di sua posto o nei forni, per nsar della cenere, 
vegetazioue. Ed a coloro che pur voles- siccome di un uso assai difettoso. Infatti 
seru tritare la paglia, come consiglia il la fiamma ne disperde tutti i principii, e 


chiariss. Daay, diremo che nelle terre jqiid poco di cenere che ne resulta è in- 
fortì è meglio sotterrare lunghi i culmi, sufficiente per agire io qualità d'ingrasso, 
perche cosi essi diininuiscunu la cocrcn- 'Termineremo poi questo argomento col 


za delle molecole terrose, divide e solleva classificare le paglie, usate per ingrasso, 


gli strali inferiori. 


giusta i dettami di Sprengel. 


I di colza 
a di veccia 
5 di saraceno 

4 di lave 


5 di lenticchre 9 di frumento 

C di miglio IO di segala 

7 di piselli 1 1 (NB. qui accenna alle 

stoppie di frumentone) 

8 di orzo 1 3 di avena 


Uso della paglia nella manifattura 
dei cappelli. 

La paglia riesce pure utilissima nel- 
le arti per una quantità di lavori che se 
ne fanno. 

E qui è mestieri entrare nella ma- 
nifattura ilei cappelli, siccome quella che 
più di ugni altra consuma di paglia, e 
siccome di quell' arte che vurrcmiiio ve- 
liere estesa alle donne in tutte le mezza- 
drie o colnnie, c fatta una «Ielle princi- 
pali occupazioni nelle lunghe serate di 
inverno. i\oi diciamo delle danne, perchè 
elleno appunto sono più degli uomini atte 
a cosiffallo lavoro, che esige molle cure, 
attenzioni c pazienza. Ed oggidì che le 
macchine col filare il lino e la canape. 
tentano strappare alle umili capanne un 
mezzo di sustentaiiiento, qual altra indu- 
stria potrà porgere più amica la mano 
di quella di lavorare in mille guise la 
paglia ? 

I cappelli di paglia saranno sempre 
nno dei capi del commercio Toscano ed 
un ramo mollo arcreditalo delle .sue ma- 
nifatture . Grandiosi sforzi si fecero e 
si fanno tuttora in Francia, in Inghilter- 


ra ed altrove per giugnere ad emulare in 
questo ramo la solerzia dei Fioreulini. 
Nulla sembrava più facile, in ispecie ri- 
correndo a Firenze, per avere la semente e 
gli operai : fino ad ora però, vedemmo coi 
niHtii, i Francesi e gl' Inglesi sono mol- 
to addietro, abbenchè eglino si Conteoti- 
no di asserire « che non giunsero ad 
ottenere questo scopo perfettamente, al- 
meno per quelli di prima qualità. Mag- 
giori e [>iù felici tentativi si inlraprendo- 
iio onde estendere e niigliorare questa 
arte in Italia ; oltre gli angusti confini 
della Toscana e la Provincia di Vicenza, 
' he vede nei suoi casolari sparsi qua e 
là nei distretti di Thiene, di Bossano, 
Marustica ed Asiago moltiplicarsi a mi- 
gliaja i cappelli ordinai ii , vede pure, 
quasi tutti gli anni, qualche industre abi- 
tante cogliere prendi nelle esposizioni di 
arti e manifatture in Venezia ed in Mila- 
no per cappelli finissimi lavorati mira- 
bilmente. 

Noi dividiamo questa parte dell' ar- 
ticolo in due parli essenziali : coltioazioue 
de! grano, scelta e preparazione della pa- 
glia .• i nostri troveranno spero di cha 
appruCttarcene. 
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Coltàatione del grano. 

I 

li grano che si destina a questa col-j 
tivaiione non è dissimile da quello che 
serve alla panificatione , solamente è 
mestieri che sia dimagrato, e p^ciù mag- 
■giormeote si estima quanto è più mi- 
nuto. 

Sovra una collina scelgasi un terre- 
no piuttosto magro, e diremo sterile, per- 
chè cosi la punta vegeterà pochissimo da 
principio, e soltanto rapida e quasi ad 
un tratto s' innalzerà, come starà appa- 
recchiandosi alla frutliheazione. Nella scel- 
ta del terreno si coniiua il principale se- 
greto di questa cultura, all| quale po- 
chissime cure si possono e si devo- 
no dare. 

Rotto il terreno in estate, col mez- 
zo anche di aratro, al principio di au- 
tunno lo si lavora una seconda volta, e 
senza coltivarlo lo si divide in porche. 
Quindi si semina più Gito, del comune, 
e cosi quando spunta, il campo presenta 
allo sguardo una specie di prateria ben 
vestita di erbe. La quantità di semente 
varia a norma della fertilità del terreno 
e della grossezza del chicco del grano. 

Le erbe estranee non si svellono, 
perchè ciò riesce difficile e penoso, atteso 
l' intimo loro miscuglio colle pianticelle 
rlel grano j e per quanto asciutta, corra 
la stagione, non devesi mai annalGarlo, 
anche ove facile fosse la cosa. 

Intanto nella successiva primavera 
quasi ogni culmo porta a suo tempo una 
spinetta estremamente magra e poco 
sviluppata, nella quale qua e là vedesi 
qualche Gore . Quando qualche seme 
allega ed è mezzo formato, allora è il 
tempo da mietere : epoca che in Tosca- 
na giugne alla line di maggio. E se vici- 
no alla raccolta il tempo minacciasse di 
piovere, non si tardi ad eseguirla c con 
tutta sollecitudine ed opui'osità, dappoi- 

Dn. (T jJgric.., 17* 
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chè se a due giornate piovose succedesse 
forte il caldo od anche una osUnata sic- 
cità, gli tuli o si indurirebbero di so- 
verchio , o si Girebbero di troppo rigo- 
gliosi ; ciò che basterebbe a delude- 
re in gran parte la speranza del colG- 
vatore. 

La raccolta della paglia preziosa si 
eseguisce in tempo asciutto, nelle ore cal- 
de e con tutta cura. Le piante si svelgo- 
no colle radici, scuotendone mano a ma- 
no la terra, e formandone, come si dice 
nell' arte, manate o sia manipoli o pic- 
coli covoni, che si legano leggermente, 
e Come quelli dei grano comune. 

In cosiflatta guisa la paglia si svelle 
giovane e verde, e diremo immatura, per 
cui ha bisogno di essere seccata. Se il 
tempo è bello, la si lascia sul luogo esposta 
all' azione solare Gn che venga perfetta- 
mente asciutta. Ma se vi è miùaccia di 
pioggia, la si porla dappresso al fabbrica- 
to afGnchè si possa metterla a coperto, 
dappoiché le goccie di acqua che vi cado- 
no, allorché è vicina al compiuto asciu- 
gamento, la macchiano irremediabilnicnle. 

Fin qui veramente le cure deH'agrì- 
coltore si compiono, quando non trovi di 
sua convenieuza imbiancarla, c quindi, 
come dicemmo più sopra, non lo (rovi 
van.'jggiosn (piarla e sceglierla, ed an- 
che intrecciarla. 

In tale congiuntura, o coltivatori, o 
produttori, riprendano quindi i manipoli, 
gli annodino meno stretti e più verso le 
radici ; gli stendano in luogo ove possano 
essere esposti aUa guazza del matdno e 
poscia ai raggi del sole, beu inteso al- 
largati a guisa di ventaglio, ed accomo- 
daG così che tutti i colli si trovino espo- 
sti air aria. — Quindi ogni sera Gnu al 
compiuto iiyhiancameuto li ravvolgano 
sotto sopra, c cosi in ciascun Iato alternati- 
vamente si troverà la paglia direttamente 
esposta alla rugiada, e poscia alla luce 
del sole.. 

5-i 
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Nelle pmvincic venete la pagUa 
contiene troppu nint-^iiii colorante ; quin- 
di è didìcile di toglierle tutto il suo co- 
lor giallo-verdiccio, e se rimane troppo 
tempo sul prato o sòl campo, perde una 
parte della sua forza e della sua pieghe- 
volezza ; anzi veniamo assicurati, essere 
per questo solo motivo che tale manifat- 
tura sta al disotto della Toscana. Altri 
matiifattori poi ci dissero, che essa ri- 
ceve una parziale imbiancatura, ossia che 
imbiancandosi soltanto alP esterno, dopo 
nn qualche tempo ridiviene verdiccia od 
almeno di una bianchezza nubilata. E il 
colore troppo rivo della /ìnglia non solo 
ne triglie gran parte di pregio, perchè 
non si possono apparecchiare cappelli 
fini, ma altresi è un ostacolo alla tintu- 
ra di essa ; sendo che è impossibile darle 
colori lucidi, principalmente azzurri, per- 
chè essi vengono olTuscati o cangiati dal 
color naturale. 

Ma se è di sommo interesse imbian- 
care la paglia, è pur forza avvertire, che! 
s' incontrano non poche difficoltà nel 
darle una bianchezza sufficiente. 

Il mezzo più comunemaile adope- 
rato è quello di umettarla, e quindi e- 
sporla entro una stanza ove abbruciasi 
*oljo, o dentro una stufa, dove, met- 
tendola poscia al sole affiiichè si asciughi, 
1’ acido solforico si es|ione al calore in 
concorso di alcuni combustibili.. L'acido 
solforoso, ossia i vapori che si alziino dal- 
lo zolfo u dell' acido solforico, intaccano, 
è vero, una parte della materia colorante, 
ma non distruggono iniei aulente la tinta 
gialla. Un altro inconveniente non meno 
grave è la proprietà che ha la paglia, 
imbiancata coll'acido solforico, di ripiglia- 
re il suo piimo colore, per elfetto della 
umidità e del calore : pro’.'fi questa che 
r elfetto di quest'acido non fu che super- 
ficiale, e che la disci l irazione non ha 
penetrato nell' interno della paglia. 

Il c/oro invece è il solo menslruu 
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che possa imbiancarla molto presto e con 
la maggior perfezione. Però essa richie- 
de, per essere bene imbianchita, una rag- 
guardevole quantità di cloro, perchè la 
materia colorante si attiene ad essa con 
multa forza. Se ne può avere una prova 
convincente , facendo bollire la paglia 
nel ranno per tre ore, poi vuotando B 
liquido ; rinnovando la cottura in un se- 
condo ranno, per un' ora, questo secon- 
do ranno sarà fortemente impregnato di 
colore. 

A questo proposito è uopo ricor- 
dare gli sperimenti del sìg. Fischer di 
Vienna, i quali deggiuno certamente es- 
sere multo giovevoli ai fabbricatori di 
paglia dellg nostre Provincie Venete. 

Introdotta la paglia in una caldaia 
di rame o di ferro piena di un ranno, os- 
Uia dì una solaziurre leggera di potassa, 
fece bollire il bagno per tre ore, e di ma- 
no in mano che 1' acqua diminuita, per 
la svapurazione, ne surrogava altrettanta. 
La paglia avea preso un colore giallo-o- 
scuro (quasi bruno), e divenne molle as- 
sai : il I aono era cotanto impregnato di 
tal colore cite pareva una tintura. La pa- 
glia venne quindi sciacquata nell' acqua 
vliiara che tinse per alcuni minati. Appa- 
recchiò poscia un bagno d'acido idroclo- 
rico, e per entro v' immerse la paglia : 
dopo vari giorni essa non avea perduto 
il suo colore. Fece il sig. Fischer una 
Soluzione di cloruro di potassa, e vi im- 
merse la paglia : dopo ventiquattr' ore 
ebbe il contento di vedeila direiuila bian- 
cliissima III pari delle più bianche tele di 
cotone. Questa paglia, sciacquata in mul- 
ta acqua, e fatta asciugare per distrug- 
gere l'odore di cloro, si trovava di un'ap- 
parenza più fina, e si piegava con mag- 
giore facilità, senza che si scorgesse aver 
ella perduto alcuna parte della sua forza 

E stato osservato, che la paglia cos'i 
preparata diventa anche piò flessibile e 
più idonea per il lavoro, per cui la si 
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può altorligliare intornu alle dita senza 
che si rompa. Inoltre riesce assai graia 
alla vista per la perdita della sua materia 
colorante, ed acquista una diafaneità ed un 
lucido di raso che la rendono bellissima. 

Metodo per operare in grande. 

bisposta , la paglia destinata al- 
r imbianchitura, entro tinozze di legno 
dolce d' un' ampiezza sufficiente, versate- 
vi sopra acqua bollente , lasciatela im- 
mersa ventiquallr' ore, poi traetene 1’ a- 
cqiia di sotto. Si apparecchia quindi il 
ranno in caldaia di rame, mettendo una 
libbra di potassa per ogni 60 libbre d' a- 
cqua od anche meno, se la esperienza 
dimostrasse il bisogno di avere un liquido 
più concentrato. Si faccia quindi bollire 
il ranno per tre ore, e non più, altrimen- 
ti ’a paglia perde di sua forza ; avendo 
cura di aggiugnere quant' acqua se ne 
perde per la svaporazione , di mano in 
mano che questa segue, e senza arrestare 
la bollitura. Quando il rannb sarà raf- 
freddato, ritirate la paglia , mettetela in 
tinozze, versateci sopra acqua pura, a 
quando questa acqua sarà di colore gial- 
lo, traetela di sotto e. rinnovatela otto o 
dieci volte durante cinque o sei giorni, 
finché essa esca interamente limpida ; al- 
lora la matarìa colorante si troverà molto 
sciolta. Quindi apparecchiato un secondo 
ranno, per metà meno forte del primo, 
vi si immerge di nuovo la paglia, e dopo 
un'ora di bollitura la si estrae, e la si ri- 
mette in tinozze, versandovi sopra acqua 
bollente, e non levandogliela che quando 
sarà fiedila per surrogarla ogni giorno pei 
tre giorni con altra acqua fresca. 

In questo stato di ciM: la paglia è 
ridotta in islato di essere totalmente e 
perfettamente imbianchila ove venga im- 
mer'sa in una soluzione di cloruro d'ossido 
di potassio oppure di sodio. Preparasi il 
liquido, •mettendo un' oncia di acido sol-' 
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forico e tanta quantità di potassa, quanta 
può quasi interamente combinarsi col clo- 
ro con cui saturasi il miscuglio, entro a 
venti o ventidue libbre d' acqua. Poscia 
si versa la soluzione sovra la paglia, e si 
ricopre la tinozza e la si lascia riposare 
ventiquattro, o trentasei ore. Se poi in 
questo spazio di tempo non fosse ancortl 
totalmente imbianchita, allora si osserverà 
se il rannot fosse per avventura indebolito. 
Nel caso contrario, la sì lascierà riposare 
ancora dodici o venti ore al più, ma se il 
liquido è indebolito se ne sottrarrà una 
parte, e si aggiungerà alquanto di lìquido 
novello, il che darà compimento all' ope- 
razione. ' 

Giova osservare che il liquido non 
si dee mai gettar via ; che quello che sa- 
rà .stato quasi esausto potrà essere adope- 
rato per un immersione preparatoria della 
paglia, e così nulla si perde nell' opera- 
zione. 

La paglia imbiancata con questo 
metodo ha un odore disgustoso, partico- 
lare, come di zallérano, appieno diverso da 
quello delle' fe/e di canapa, lino e cotone; 
questo odore è assai arlerente, e soltanto 
dopo alcune settimane e ripetute sciacqua- 
ture ed esfiosizioni al sole ed all' aria, es- 
so dileguasi interamente. Se la paglia è 
destinata ad essere tinta, si devono rad- 
doppiare le precauzioni nelle ultime lava- 
ture per tema, che una qualche parte dì 
cloro non possa nuocere all' operazione 
della tintura : nulla cosa v' ha che tanto 
concorra a purificamela quanto 1' espo- 
sizione. al sole. E questa esposizione la 
rende sempre più lucida. 

La jmglia imbiancata con questo me- 
todo non soggiace ad alcuna mutazione; 
e punto non ingiallisce allorché venga 
per lungo tempo esposta al sole ed al- 
1' aria. 

Ora passiamo alla manifattura pro- 
priamente detta. E qui innanzi tutto si 
^avverte che la paglia, affiuchò sia prege- 
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voi* e perfetta deve essere Jiita e candi- 
da, e deve avere assai tango il toperìore 
internodio del culmo, quello che un vo- 
cabolo dell’ arte dicesi il collo ; e che la 
paglia macchiata dalla pioggia, non può 
servire che per i cappelli da tingersi in 
nero ; è perciò che scema od anzi perde 
'quasi lutto il suo pregio. 

Ora è quindi mestieri fare l’ossor- 
tirnento delle paglie, ossia separare le più 
grossolane, dette cannoccliio, dalle più Gne 
dette bave. 

Innanzi tutto s'inumidisce la paglia 
fra due panni grossolani bagnati , non 
però al giado di sgocciolare, sovrappo- 
nendole a due a due. Dopo tre ore la 
paglia sarà abbastanza inumidita : allora 
per ispaccarla non rimane più che farvi 
una leggiera incisione da un capo, e po- 
scia da questa, proseguendo col coltello, 
la paglia apresi su tutta la sua lunghezia 
quasi da sè. Nettasi allora bene la paglia 
nell' interno e ponesi in opera. 

Compiuta r operazione d’ imhian- 
eliìre la paglia, con uno dei metodi che 
abbiamo indicati, dopo averla inumidita, 
come si disse, tra i panni , tagliasi i norli 
e dividonsi i fiiscellini con un temperino 
come pur si è indicato, in due o in quat- 
tro, secondo la Gnezza del cappello che 
si vuol fare. Poi ammollasi nuovamente, 
meno però della prima volta, il che spia- 
na e dà loro la forma di un piccolo na- 
stro. Lasciansi circa tre ore a molle, poi 
sono atti ad essere intrecciati. 

Quest'ullima operazione si fa a ma- 
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ma in allora quest' operazióne non si fa 
più con una lamina di temperino , si con 
vari! aghi disposti in Già soprà una stessa 
linea a foggia di petGne, e le cui cime 
sono tenute unite con una resina. Questi 
aghi sono dei più minuti, simili a quel- 
gli adopraG a ricamare la mussolina: pas- 
sando un fuscellino di paglia , già spac- 
cato su tutta la sua lunghezza col tem- 
perino, su questo pettine, sarà diviso in 
tante Gle, quanti sono gli aghi , più uno. 

E in tal modo che dividonsi , ma 
molto più Gni ancora, i fuscelli di paglia 
coi quali si fanno i Gori e gli altri ador- 
namenti pei cappelli. 

Fatte le trecce nel modo che abbia- 
mo indicato, d'una lunghezza e larghezza 
adattate alle qualità dei cappelli che si 
vogliono fare, vengono consegnate ad al- 
tre operaie, che le uniscono avvolgendole 
a spira intorno intorno, o orlo con olio, 
ma sempre in modo da non lasciar appa- 
rire i punti della cucitura che le tengono 
unite. 

Abbiamo già fatto osservare che que- 
sti oggetti vengono consegnati ai fabbrì- 
'Catori di cappelli o allo stato di trecce, 
o in quest' ultima forma. 

Il lavoro che rimane da fare a que- 
st' uIGmi è di dare ai cappelli l' appa- 
recchio conveniente, e la forma variabile 
dietro quanto esige il capriccio della 
moda. 

Per quanto abilmente sia lavorata 
l'intrecciatura dei cappelli, essa ha sem- 
pre d’ uopo d’ essere lisciata e di rice- 


no; essa esige la maggior attenzione, tanto I vere un apparecchio, che loro aggiunge 
pei l'unione e sovrapposizione dei fuseci- lad un tempo lucidezza e solidità. I fab- 
lini , quanto per la regolarità delle trecce, ibricatori di cappelli di paglia adoperano 
L'operaia lieve aver sempre le dita |a tal eGetto due mezzi, il torchio e la 


umide; senza questa precauzione la pa- 
glia perderebbe ben presto la sua rende- 
volezza e Gessibilitn. 

Per far cappelli di paglia d' una 
straordinaria Gnezza, dividonsi i fuseci 


stiratura col ferro caldo. 

Dopo aver inzuppato il cappello 
in un menstruo d' acquavite, d'amido o 
di gomma arabica, ed averlo lasciato sec- 
care, sottopongono ad una forte presséo- 


lini di paglia in un maggior numero una certa quantità di cappelli che 
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sono soTrapposti gli uni sugli altri, e 
separali da dischi di legno eh' ebbesi la 
cura di far prima ben riscaldare. Questa 
pressione, che si opera prima sulle tese 

0 falde , si fa poscia e con le stesse pre- 
cauzioni sull' orlo e sul di sopra del cu- 
cuzzolo. I cappelli devono restar cosi 
compressi sotto il torchio per venliquat- 
tr’ ore. 

Molti cappellai sostituirono già a que- 
sta operazione quella della stiratura col 
ferro caldo, principalmente dopo che si 
fa uso di due macchine, ed accorciano 
notabilmente questo lavoro. Se ne deve 
l’ invenzione a Megnie, fabbricatore di 
strumenti matematici a Parigi. Sono que- 
ste come due torni a coppaia, uno dei 
quali è destinato a stirare le tese o falde 
e 1' altro la forma od il fondo del cap- 
pello. Io questi due turni il cappello, 
inzuppato dello stesso apparecchio che 
pel metodo della torchiatura, è posto 
sopra una forma di legno che lo riempie 
esattamente , e che, girando con lentezza 
sopra sé medesima , mediante un ingra- 
naggio di ruote ad angola, che il cappel- 
laio lavoratore pone in molo egli stesso, 
lo trae seco nel suo moto di rutazittne, 
e gli fa presentare successivamente tutti 

1 punti della sua superfìcie esterna all' a- 
zione del ferro caldo ed immobile, che 
vi è premuto contro una forza da una 
leva disposta convenientemente per tale 
oggetto. Questo metodo, che nulla lascia 
a desiderare per la perfezione del lavoro, 

10 ha abbrevialo in guisa, che un ope- 
raio nel corso della giornata stira cento 
e venti cappelli , invece di venliqnallro 
che poteva appena stirare facendo agire 

11 ferro a mano snl cappello immobile. 

La paglia è suscettibile, come ognun 
sa, di prendere qualsivoglia colore. 

I cappelli, che non voglionsi lasciar 
bianchi, o sia coi loro colori naturali, de- 
vono essere tinti prima che abbiano rice- 
vuto r apparecchio a la stiratura. Per lo 
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ipiù non si tingono che i cappelli vecchi 
che ti (àono riaccomodare. 

Tetti e capanne di paglia. 

Un altro vantaggio, non meno essen- 
ziale, è quello di far servire la paglia e 
la stoppia ad uso di tetto, si alle ghiac- 
ciaje, che ai barconi e ad altri fabbricati 
rurali. In tal caso raccomandare conviene 
ai mietitori di tagliare le biade piuttosto 
basso, perchè poi vi resti lunga la paglia. 

Noi vorremmo vedere sbandito un tal 
uso dalle nostre campagne, e perchè è 
una {naia intesa economia , e perchè son 
troppo frequenti i casi d'incendio. Tut- 
tavolla, fino a che vogliamo servirsi di 
essa per tetto , non sia discaro conoscere 
il più opportuno mezzo di preservare i 
barconi dal fulmine. 

Avendo un proprietario it.aliano, di 
quelli che hanno la savia ed utile avver- 
tenza di vivere in mezzo ai loro poderi , 
considerato che il palo intorno al quale 
ti formano i barconi, per essere sempre 
fatto a punta nella sua cima, è capace 
<ii attirare a sè il fluido elettrico, c riflet- 
tendo dall' altra parte, che gli alberi re- 
sinosi, quali sono i pini , gli abeti e simi- 
li, all incontro non sono punto atti ad 
attrarlo, ordinò a' suoi coloni di valersi 
di tale qualità di legni nella costruzione 
dei pagliai di campagna ove conservanti 
il fieno e la paglia, e di fabbricare questi 
pagliai nel mudo seguente. Si prende un 
albero resinoso della classe dei suddetti, 
oppure , se non abbia in sua natura la 
qualità di resinoso, sarà d'uopo spalmar- 
lo, ossia coprirlo di pece greca, per tutto 
quel tratto che dee rimanere scoperto al 
disopra del pagliaio. La cima di detto 
albero non vuol esser fatta a punta , anzi 
avrà ad essere ricoperta di un grande 
bicchiere di vetro, il quale, riscaldato ben 
bene perchè non fendasi, si riempie di 
Ipece greca e malton pesto; e poscia, coti 
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olilo, si oilalln allu rima rlrll' allieni i>i 
palo ilei liarciiiie, ruvrsrialo a (ogK'^ 
nn rappello. Ksseiiilo a Inni nolo che il 
vetro non è alili a eonilunc I’ elctlricilà, 
qualunque iiliola compì cnilc il perchè la 
cima deir albero così preparata abliia a 
respingerla, e salvarsi cosi il barcone dal- 
r incendio. Praticando questo scinplicis- 
sinio metodo, non solamente sì otlerrà 
r intento di salvare ilidl' incendio i tieni 
e le paglie, ma anche quello di salvare 
la vita agli infelici abitanti della campa- 
gna, i quali, comunemente culti all' im- 
pensata dalla bufera, sogliono rifuggirsi 
sotto i barcuoi, ed ivi trovano non di rado 
la morte nei fulmini attratti dalla cattiva 
cóstruzione di essi. 

Paglia usala nella educatone 
dei JilugellL 

Il sig. Claudio jValet, farmacista di 
Vigevano (eccitato dal cavalier Pandoiii 
riformatore delle regie scuole di quella 
città, presidente della commissione per 
r allevamento dei filugelli , della qual 
commissione composta di due persong 
assai esperte in questa materia , era 
membro lo stesso iValet che pure concor- 
reva ai premii), presentò uno scrìtto inti- 
tolalo : Saggio suir industria serigena. 
ovvero iUcmoria riguardante V educa- 
zione dei Jitugclli. 

a Considerando il sig. 3/alel, che 
il baco da seta in ìslatu di natura si bi- 
lancia sui rami dì gelso, e che è tolto 
libero nell' atmosfera .... a questi deve 
essere sovrapposto uno strato di paglia. 
Appena levati dalla buccia, ed ugni qual 
volta verranno r.angiali di letto, i rami- 
celli carichi di bacherozzoli si poseranno 
sopra questo slrclo. Quando i retti delle 
foglie e gli escrementi hanno costituito 
una superficie di letto, i filugelli vengono 
con la paglia abbondantemente cospersi, 
occorrendo questo da otto o dieci volle 
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lai giorno nella prima, e ti e o quattro 
[nelle ultime età. Tuttavnlta che i vermi 
si assopiscono e durante H loro sonno gli 
si deggiuno aggiuguere o formare degli 
strati Copiosi di paglia. » Che i Chinesi 
ailopcrìnu di teiiipu in tempo la paglia^ 
alla buon' ora, e crediamo che lodevo- 
lissima ben anche sarà l' imitazione, ma 
guardisi però bene di non passare agli 
eccessi. 

Paglia usata a spegnere gt incendii. 

Chiuderemo il nostro artìcolo ricor- 
dando una scoperta di gran momento 
fatta in Germania, la quale consiste nel- 
lo spegnere il fuoco la mercè della paglia 
sminuzzata. 

Comechè la cosa sembri un para- 
dosso, i multi esperimenti fattisi non lascia- 
no verna dubbio su tale eflctto. Mettere- 
mo. innanzi alcuni di sìlTalti esperimenti, 
tii gettarono sul fuoco di un camino 
urdenlissimu alcuni pugnelli di paglia tri- 
ta, ed il fuoco di butto si spense. Pa- 
recchi fastelli di paglia furono accesi, e 
poscia copei ti di paglia trita, il fuoco si 
estinse pure incontanente senza abbru- 
ciare quest' ultima. Lna barra di ferro 
arroventata fu immersa in un mucchio di 
paglia trita, e questa non si accese, men- 
tre il ferro in pochissimo tempo si raf- 
fredda. Venne accesa una legna secca di 
faggio, ed allorché il fuoco fu ardente, 
venne coperto con alcune palate di pa- 
glia sminuzzata, coperta poscia di polve- 
re ; il tizzo si spense ad un tratto e la 
polvere separata da questo strato di pa- 
glia non prese fuoco. 

Se la paglia tritata ha in effetto la 
virtù di spegnere il fuoco in ugni posssi- 
bile caso, vuoisi confessare che una tale 
scoperta deve riuscire di .somma utilità. 
A questo fine il governo piussiano ordi- 
nò nuovi sperimenti eh' ebbero tutti un 
più compiuto successo : essi conferma- 
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roDO qudlo che di già era voto, che la 
cagione principale di coiài fenomeno è 
r umidità eh' esce dalla paglia per sifbtto 
modo divisa, quando essa comincia a ri- 
scaldarsi. 

Lascieremo finalmente di ricordare 
gli altri usi ai qnali s'impiega la paglin.\ 
perchè t rn multi e moltissiini, cioè clic 
qui si fanno stuuje, là vesti ed addobbi : 
qui si legano le vili, là s' imballano cene 
merci fragili : assai comunemente si faiiiin 
pure coperture o ripari portatili, detti 
riGuacci. {F". PsGLiACCio). 

PAGLIACCIO. (Giard.) 

Questo è un aggregalo di paglie 
intere d' eguale lunghezza, disposte più 
u meno vicine le une alle altre sopra una 
certa densità ; e l^ate fra loro con bac- 
chette o con spago, in modo che formino 
un tutto regolare e piano, avendo ordi- 
nariamenle la figura d' un parallelogram- 
ma, a foggia di stuoia. I pagliacci sono 
destinati a servire di ripari portatili ; il 
loro uso ha per oggetto la' riuscita delle 
semine, e la conservazione delle piante 
delicate, indigene od esotiche ; indispen- 
sabili sono essi in tulli i èlimi freddi ed 
anche temperati ; necessari sono ai giar- 
dinieri fioristi, ed agli ortolani che colti- 
vano erbaggi o frulli ; sono utili non me- 
no ai coltivatori di piantonaie. 

Vi sono varie sorta di pagliacci, e 
varie maniere di farli ; alcuni sono tutti 
pieni, altri sono a giorno ; questi uniti 
alla distesa, quelli tessuti a treccia ; gli uni 
tutti midi , gli aiKi tutti ricoperti di una 
tela ; vi sono dei pieghei oli, che si pos- 
sono rotolare ; vi sono dei duri, fatti [>er 
essere tenuti in una direzione perpendi- 
colare. Formati sono essi per lo più o 
semplicemente a strati di paglia assicurati 
con bacchette , o composti di piccoli 
manelli intrecciali in punta. Si fabbrica- 
no finalmente pagliacci non solo con pa- 
glia, ma con canne, qualche volta anche 
col Geno : quelli di canne sono di lunga 


PAG 43t 

durata. Se ne possono fare con grossa 
tela d' imballatura, ma a coperte tali non 
conviene più allora il nome eli pagliacci. 

Quelli che più comunemente si ado- 
perano, sono fatti con paglia di segala u 
di frumento ; la paglia d' orzo vi è meno 
opportuna, a menu che non abbia una 
lunghezza competente ; quella di segala, 
cresciuta in terreni asciutti, è la migliore, 
per essere più solida e più durevole. Se 
per legare le paglie si adopera spago, bi- 
sogna sceglierlo di buona qualità,- ed ave- 
re r avvertenza di dargli replicatamente 
la cera prima di servirsene ; diventerà 
così più fol te, e la cera, col difenderlo 
dall' umidità, impedirà che si ammollisca 
e niai ciscu', quando, malgrado questa pre- 
cauzione, lo spago venisse finalmente a 
mancare converrà rinnovai lo immediata- 
mente, e non aspettare il deperimento to- 
tale del pagliaccio. 

La maniera più semplice di fabbri- 
care i pagliacci è quella di formare sopra 
tre bacchette o strisce parallele d' una 
lunghezza eguale e collocate a distanze e- 
guali un letto di paglia della densità di 
un pollice circa, e di legare poi quelle bac- 
chette col mezzo di fili di ferro ed altre 
perrcllamente simili, che eurrispondano 
alle prime superiormente. Questi pagliacci 
□un daranno multo, ma costano poco. 

LV alila maniera è quella di cuci- 
re con punti incrocicchiati la stessa den- 
sità di paglia in diversi sili, c con spago 
ritorto e preparalo, come fu detto. 

Se ne fanno anche iiiulli, furmondo 
I . . . ’ , . . 

treccie eli paglia della grossezza all incir- 
ca di dodici u r|uindici linee, che poi si 
assestano insieme, e si cuciono con lo 
stesso spago. Alle volte si orlano i cun- 
lurni di questi pagliacci con una striscia 
di tela furie da imballaggio alla larghez- 
za di quattro, cinque, o sei pollici, e si 
allaceanu poi a questa tela uncini od 
auelli. onde poterli sospendere ove più 
occorre. 
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Queste due ultime sorta di pagUac- mezio si riparano le piante delicate e gU 
ci hanno sopra quelli a bacchette il ran- alberi in fiore dalle gelate medesime , 
taggio di poter essere maneggiati con una dalle nebbie, dai venti cattivi, dall' aia e 
maggiore facilità. Si spiegano questi, si dalle piogge procellose ; si ombreggiano 
dispongono in qualunque si sia direzione, le semine d' estate, ed anche i fiori di già 
come si vuole, e potendo essere rotolati sbucciati, che temono nel gran giorno 
in volume, sono più facili a custodirsi, I’ ardore del sole ; si sottraggono all' in- 
quandu il loro servizio non è più neces- fluenza troppo forte di quest' astro le 
sario. Occupano cosi anche meno posto giovani barbate, e le piante trapiantate 
nella tettoia o rimessa, ove si conservano recentemente, fintanto che assicurala si 
beniuimo, quando sì abbia 1' avvertenza conosca la loro ripresa. Con i pagliacci 
di riporli sopra tavole, e non sopra la a giorno si possono spezzare od attenua- 
nuda terrra. re i raggi del sole, che passano oltre le 

I pagliacci a trecce sono i più co- vetriata degli stanzoni, e nuocere potreb- 
stosi, specialmente se orlati di tela ; ma bero alle piante, che vi si trosrano espo- 
ben custoditi e riparati a tempo durano ste in estate ; col mezzo finalmente dei 
talor fino a quìndici e vent' anni, ed an- pagliacci più o meno grossi, più o meno 
che più. A tal fine bisogna farli ascio- grandi si formano in primavera ripa- 
gare, quando sì è finito d' adoperarli ; poi ri perpendicolari alla facciata delle spal- 
metterli in un luogo coperto , riparato liere, per difendere i peschi, gli albicoo- 
dair umidità e dai topi. Le stesse pre- chi, ed alui-alberì fruttiferi dalle gelate 
cauzioni si prendono per tutte le altre tardive, e spesso funeste della stagione, 
specie di pagliacci. Gli abitanti di Montreuil, villaggio vicino 

Un punto importante nella loro fab- a Parigi rinomato per le sue pesche, non 
brìcazìone si è quello di non impiegarvi tralasciano mai d' adoperare questi ripari, 
mai altro se non paglia beo sana e ben ogni qual volta lo esigono le circostanze, 
secca. Conviene anche disporre le te- e non aspettano mai per servirsi di que- 
ste e r estremità grosse delle paglie in sta cautela, che le gelate abbiano di già 
modo, che vi abbia sempre metà delie colpito i loro alberi, ma cercano sempre 
unc e metà delle oltre ad ambe le estre- di prevenirne a tempo gli efletti. Ecco la 
mità del pagliaccio. Siccome le stoppie la specie di pagliaccio ond' essi fanno 
hanno verso la testa una grossezza mino- uso comunemente, 
re, cosi trovandosi le loro teste tutte da Scelgono tre traverse fatte con il 
un lato, il pagliaccio in quella parte sa- cerchio diritto d' un mezzo-moggio ; sul 
rebbe più floscio, e più rado che alla piano di queste tiaverse, collocate I' una 
parte opposta, e per conseguenza ìrrego- in mezzo, le due altre ed ambe le estie- 
larc e poco solido. mità, posano essi uno strato assai denso 

Nel giardinaggio si fa un uso este- di paglia di segala, assicurata da tre altre 
sissimo dei pagliacci. Si difendono con traverse, che corrispondono a quelle di 
essi le vetriate degli stanzoni e delle aran- sotto, ed uniscono il tutto insieme con 
cere, per impedirvi 1' accesso al freddo filo di ferro di distanza in distanza. Al- 
ia inverno, e per guarentirle in estate 1' alto del muro, vestito di spalliere, si 
dagli effetti della gragnuola. Se ne co- trovano due acuminate cavicchie di le- 
prono le semine sopra letamaio od in gno , prominenti d' un piede circa ; a 
piena terra tutte le volte, che sono a te- queste cavicchie attaccano il pagliaccio 
racrsi le gelate uotturne. Con lo stesso immediatamente al di sotto della prima 
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trarma, ed a qaella lontananza dal muro 
che credono conveniente, con l’ avver- 
tenza, che il pagliaccio non tocchi l’ al- 
bero, affinché non ne ammacchi i botto- 
ni ed i fiori. In generale, quando si fa 
uso dei pagliacci si deve aver l' attenzio- 
ne di non collocarli né troppo lontani, 
nè troppo vicini agli oggetti, che devono 
esserne guarentiti. Se sono troppo vicini, 
possono ferire quegli oggetti, o comuni- 
car loro quella temperatura fredda che 
prendono dall' esterno ; se sono troppo 
lontani, lasciano nn accesso troppo libe- 
ro al freddo, che circola allora l^ra essi e 
gli oggetti difesi : quattro o sei pollici 
sono la distanza più conveniente nella 
maggior parte dei casi. 

T' é chi adoperar suole pagliac- 
ci anche per coprire le tavole ove si con- 
servano i frutti ; m^ questa è una cura 
inutile, perchè un semplice strato di pa- 
glia supplisce al medesimo oggetto. 

Yi sono eziandio pagliacci, che si 
chiamano a tavolato, e che sostenuti so- 
no da uaa specie di forca, avendo per 
oggetto di riparare il di sopra delle spal- 
liere, ed anche questi si adoperano a 
Montreuil : all’ estremità delle forche si 
sospendono alle volte altri pagliacci, che 
inclinati si tengono all' orizzonte. 

I pagliacci fatti sopra vetriate, e ri- 
coperti di tela, possono supplire ai con- 
troventi di legno per le arancere, e per 
gli stanzoni caldi. Collocati anche esser 
possono con vantaggia dinanzi alle por- 
te ed alle finestre di questi medesimi 
stabilimenti, per impedirvi 1’ accesso del 
freddo. 

. In molte circostanze sostituite ven- 
gono ai pagliacci le stuoie. Si adoperano 
particolarmente le stuoie di . paglia per 
difendere le muraglie delle arancere da 
qualunque umidità. Servono allo stesso 
uso le stuoie di stiancia ; se ne formano 
anche degli spezza-veolo per le semine 
delicate, piantandole io alcuni giardini dì 
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distanza {n Stanza , per moltiplicarvi 
r ombra, e temperare gli effetti del sole 
di mezzogiorno. Le stuoie fatte di sparto 
sono le. migliori di tutte , perchè me- 
no suscettìbili di lasciar fuggire il ca- 
lore dagli stanzoni ; e siccome sono assai 
poco combustibili, si possono cosi collo- 
carle con maggior sicurezza vicino ai for- 
nelli. Se cade del fuoco sopra una stuoia 
di sparto, vi fa un buco, ma non si dilata 
affatto. 

PAGLIAI. 

Dicon-si cosi quei fabbricali rurali 
che hanno il tetto di paglia .* desideriamo 
vederli tutti banditi. {F". sulla fine 1’ ar- 
ticolo Paglia.) 

PAGLIUZZE ; PAGLIUCCE.ffiol.; 

Così si chiamano quelle specie di 
laminette secche o fogliette scagliose, mem- 
branose, più o meno diritte,che stanno in- 
serite sul ricettacolo comune di uiulti fio- 
ri composti, V le quali dividono e separa- 
no i fiorellini ed i semi. Queste pagliiaie 
non hanno sempre la medesima forma. 
Nell' elianto iofatli souo esse fogliacee, 
cioè si rassomigliano a piccole foglie ; nel- 
l’ arclium all' incontro sono lunghe, stret- 
te, e sembrano come tante sete. 

PALA. 

Strumento di ferro o di legno, che 
serve a molti usi nei diversi lavori dei 
campì, e più particolarmente a smuovere 
le terre ed i grani. Quando è di legno, è 
fatta sempre d’ un pezzo solo, e rappre- 
senta una specie di paletta quadrata, più 
o meno larga, un poco concava intefna- 
mente, e convessa esternamente^ assotti- 
gliata all' una delle sue estremità, c sor- 
montata all' altra da un manico rotondo 
di quattro piedi circa di lunghezza (i). 

Quasi tutte le pale souo dì legno 
d' ontano o di faggio, ed hanno ordina- 
li) I.» pai» adoperai» fra noi per in- 
trodurre li pene nel forno dicesi inforna- 
pane. 
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riamente quindici pollici di lunghezza e| 
dieci di larghezza. Quando si fanno le 
calzature, le terrazze, le fosse, questo stru- 
mento accompagna sempre la carriuola. 
Ambidue gli strumenti poi uniti insieme 
sers'uno ai movimenti ed ai trasporti di 
ròtar e riempire le terre. La pala de- 
stinata a rivoltare le biade sull' aia, o nei 
granai, è alquanto più concava della pala 
ordinaria. 

PALAFITTA. 

Specie di costruzione in legno, che 
non differisce dal graticcio se non per una 
circostanza, e pel suo oggetto. ■ 

Le palafitte si formano, o per so- 
stenere quelle terre in declivio, che pos- 
sono essere strascinate dalle acque piova- 
ne, o per difendere le rive dei fiumi dal- 
l' azione distruttiva delle acque correnti. 
(Vedi il vocabolo Tohrette.) Se ne fanno 
anche per alzare la terra intorno al pie- 
de d' un albero scalzato per una causa 
qualunque, od anche in alcuni altri casi. 

Per costruire una palafitta, si con- 
ficcano solidamente in terra pali più o 
meno lunghi, più o meno fra loro distan- 
ti, secondo 1' oggetto, e s' intrecciano poi 
questi pali con bacchette del diametro 
tutto al più d'un pollice alternativamente 
in verso contrario. 

La quercia ed il castagno sono gli 
alberi, che danno le migliori palafitte : vi 
vengono però impiegati di rado, a moti- 
vo del loro alto prezao. 

11 legno d' ontano è eccellente per 
forpare le palafitte nelle paludi, e sotto 
terra. 

PALATINA. (Zooj.) 

Cosi si chiama la . membrana muco- 
sa, che tappezza la cavità della bocca. 
Alcuni sotto questo nome intendono una 
malattia. ( Vedi \ik»Tks\o.) 
PALOTINITIDE. 

Infiaiiimaziune della palalina. (V. 
LsMrisiu.) 
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PALATINO. (Zooj.J 
Così si chiamano le due frazioni ossee 
poste Superiormente al lembo della faccia 
palatina de' mascellari maggiori, ed infe- 
riormente alle apofisi pterigoidee minori 
dello sfenuide. Costituiscono la parte più 
elevata del palato, e concorrono alla for- 
mazione di più della metà della- grande 
apertura orale, mediante la quale si sta- 
bilisce la comunicazione della cavità gn- 
sto-glosso-palatina colle due olfatto-pitui- 
tarie. Ha le contiguità articolari inferior- 
mente con il lembo superiore del mascel- 
lare maggiore e col vomere ; lateralmente 
colla faccia interna dello stesso mascellare, 
e superiormente colle apofisi pterigoidee 
minori delio sfenoide. 

II palatino, quantunque irregolare 
nella forma , preseiìta nondimeno due 
estremità, due lembi e due faecie. 

Le estremità ri dividono in supe- 
riore ed inferiore. La prima consiste in 
una lamina esternamente liscia ed appia- 
nata ; ed è questa applicata e connessa 
sopra la faccia laterale o .superiore del 
mascellare maggiore, e dei prolungamenti 
pterigoidei dello sfenuide. In mezzo alle 
due lamine di questa estremità, e nell' in- 
terv'allo risultante dal loro allontanamen- 
to, esistono i così detti seni palatini. La 
estremità inferiore incavata nel mezzo, 
riesce contigua col lembo palatino del 
mascellare maggiore. I lembi sono 1' uno 
libero e l' altro contiguo. Il primo ri 
estende dalla base dell' apofisi pterigoi- 
dea minore fino al luogo ove il palatino 
si riunisce al simile del luto opposto. In- 
curvandosi inferiormente presenta in vi- 
cinanza del lembo contiguo una piccola 
apofisi d' inserzione muscolare detta pa- 
latina. Il lembo contiguo è una continua- 
zióne del precedente dopo la sua incur- 
vatura ; ed articolandosi con il simile dei 
lato opposto, si continua con quello che 
custituisce I' estremità inferiore di questa 
frazione. Le faccia sono due, la gusta- 
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loria e la oìfattoria. La prima, leggennente 
incavata e ruvida, appartiene all' estremi- 
tà inferiore. Verso la base del lembo al- 
veolare presenta una doccia continua, con 
una simile del mascellare maggiore ; la 
quale doccia fu chiamata canale gustato- 
rio. Superiormente, e nel principio di 
detta doccia, esiste l' orifizio del forame 
palato-mascellare . Questo, dirigendosi 
all' insù, ha l' altro suo orifizio vicino a 
quello del condotto sfeno-mascellare, e 
dà passaggio ad alcuni vasi sanguigni e 
ad un filetto nerreo ■, perlachè stabilisce 
un condotto di comunicazione. Superior- 
mente e nella distanza di circa tre centi- 
metri dall' orifizio del precitato forame, 
riscontrasi una profonda incavatura for- 
mata dallo sporgimento dell' apofisi pte- 
rigoidea minore dello sfenoide, e da quel- 
lo di una tuberosità ruvidissima esistente 
nella parte superiore e laterale del ma- 
scellare maggiore. Siflatta incavatura, cui 
si può dare il nome di plerigo-palatina. 
dà passaggio e sostiene la direzione di un 
muscolo che s' inserisce nell' apofisi pa- 
latina. 

La faccia oìfattoria leggermente in- 
cavata è opposta alla precedente, e si ri- 
volge superiormente sopra la faccia late- 
rale interna della grande apertura gusto- 
olfattoria. Dalla riunione delle ossa palati- 
ne resulta una fessura in cui si attacca il 
vomere ; ed alla base di quest' osso, in 
questa medesima faccia del palatino, si 
osservano alcune asprezze inservienti ad 
inserzioni membranose e muscolari. 

Il palatino che è di un pezzo solo 
nell' adulto, si divide ordinariamente in 
due nel feto. 

Nei difalangi, in genere, il palatino dif- 
ferisce da quello dei monufalangi; ma cun- 
sideaato nei maggiori presenta una forma 
totalmente diversa. L' esircinilà superio- 
re si mostra incavata con due prominen- 
ze laterali sporgenti fino alla base dei 
prolungamcDli laminosi pterigoidei. La- 


teralmente a queste due prominenze, e 
nella profonda incavatura esistente Ira i 
mascellari e le lamine pterigoidee, riscon- 
trasi per ciascun lato un forame ovale, il 
quale comunica coi seni mascellari. La 
faccia palatina delle due frazioni riunite 
occupa, dall'uno all' altro lembo alveolare 
dei mascellari maggiori, un terzo circa del- 
la parte superiore del palato. Non esiste 
canale gustatorio, ossia la doccia che lo 
costituisce, ed il forame palato-mascellare 
riscontrasi nel piano medio di ciascuna 
frazione. Dall' unione dei due lembi pa- 
latini resulta una prouvnenza, la i{uale, 
più voluminosa superiormente, si estende 
decrescèndo inferiormente e, si continua 
con una linea alquanto tagliente formata 
dalla riunione dei lembi palatini dei ma- 
scellari maggiori . L' estremità inferio- 
re di ciascuna frazione , incavala pro- 
fondamente nel suo lembo, si termina in 
punta nei lati. I palatini essendo io tutta 
la loro estensione molto più grossi, e 
presentando una superficie assai mag- 
giore, i seni dello stesso nome riescono 
più' spaziosi, e comunicano coi seni ma- 
scellari. 

Nei tetrafalangi regolari coteste fra- 
zioni offrono una sostanza più consistente 
ed una figura quasi rpiadra ; mentre ne- 
gli irregolari hanno una qualche analogia 
con quelli dell' uomo. 

PALATO. (Zooj.) 

La volta della bocea , cioè tutta 
quella concavità dello spazio qh' è cir- 
condata dall' orlo alveolare, e da tutti ■ 
denti della porzione encefalica mascella- 
re, e che si stcmlc fino all' apertura mag- 
giore della faringe. 

PALATO. (Bot.) 

Nome ilato alla parte supcriore del 
fondo della corolla dei fiori monopetali 
irregolari. 

PALEACEO, EI. (Bot.) 

Dicesi del pappo, quando è formalo 
da laminctic liueari ; del 
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Rieellacolo, se trovasi munito di 
quella sorta di pagliette cosi détte pa- 
gliuzze ; dei 

Semi, quando vengono attorniati da 
pagliuzze. 1 semi pui del numero di que- 
ste pagliette souo chiamali bi-paleacea, 
quinque-paleacca, ec. 

Alcuni generi di piante si distin- 
guono sopraltuttu pella laro infiorescenza 
p.ileacca ; cosi una parte delle piante a 
fiori composti vengono dalle altre distin- 
te per il loro ricettacolo paleaceo. 
PAIiEO. f'cdi Fe.stccs, 

PALEO AGGRUPPATO ; Dactyìis 
glomerata. 

Pianta appartenente alla classe TU 
(triandria), ordine li (digynia) del si- 
stema di Linneo, c<Ì alla famiglia delle 
graminee, giusta Jtissieii, chiamata dagli 
Inglesi orcliard grnss, e da loro decanta- 
ta per un huon foraggio, che .specialmen- 
te dalle vacche è mangiato con avidità ; 
ma è certo che se germoglia prestissimo 
e si rinnova prontamente, fra noi riesce 
mollo <hira, e fa cattivissimo fieno. 
PALETTA. (Dot.) 

Cosi si chiamano le scaglie, che cir- 
condano i fioroni o semi-fioroni dei fiori 
composti. 

PALIFICARE. 

Assicurare ad un muro le fronde 
d’ un albero o d' un arbusto , sia perchè 
hanno bisogno d’ essere sostenute , sia 
perchè obbligarle si vogliono a prendere 
una direzione loro naturale. Si palifica 
in tal guisa un gelsomino, un caprifoglio, 
si palifica un pesco, un pero, ec. 

Si pratica questa operazione, o di- 
rettamente con piccole strisce di stoffe 
che abbracciano i rami e poi si att.vccano 
al muro col mezzo di chiodi, o indiretta- 
mente col favore d‘ un pergolato, già 
prima costrutto contro il muro, alle cui 
traverse sr assicurano i rami con lacci 
di giunco 0 di veirice. 

La prima di queste palificate è pre- 
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feribile, perchè permette di eitoare rìgo- 
rosamenle i rami degli alberi nella posi- 
zione reputala la piè conveniente ; lad- 
dove nella seconda conformarsi bisogna 
fino ad un certo punto a quella delle 
traverse ; i muri però devono essere a tal 
effetto d' argilla, u composti di sassi assai 
sottili e legati insieme con uno smalto 
senza sabbia. 

Sì distinguono due sorta di palifi- 
cate, una d’ inverno ed una di estate ; 
tutte e due tendono a dare all' albero 
una larghezza' maggiore ed una densità 
minore, a provocare l' abbondanza dei 
fruiti, ad aumentarne la grossezza , il 
sapore, il colore, ed accelerarne la ma- 
turità. La prima è sempre accompagnata 
dalla potatura, la seconda dalla soppres- 
sione d' una parte dei polloni. 

Una delle regole fondamentali di 
ipiesta procedura, si è, di non lasciare 
che i rami obliqui, e ciò in modo, che 
siano tutti egualmente ripartiti alla su- 
perficie del muro, e che ciascuno formi 
un piccolo ventaglio simile al grande. 
f fedi i vocaboli SpALuzas , . Pesco , 
Albeiii.) 

Per imparare a palificare bene un 
albero direttamente col cencio, bisogna 
andare a Monireuil vicino a Parigi. L'uo- 
mo più indifferente per lo coItivaVione 
non può osservare senza ammirazione i 
resultati dei lavori di quei giardinieri. 
In una settimana di pratica si può isi 
acquistare un maggior numero di co- 
gnizioni sui principii di quest' arte, che 
in tutti i libri pubblicati per farla co- 
noscere. 

Un albero male palificato nella sua 
gioventù, può difficilmente, e spesso an- 
che non può del tutto essere ristabilito 
in una buona direzione' per. qnesl' ogget- 
to. Bisogna quindi occuparsene fin dal- 
r inverno dell' anno stesso della pianta- 
gione ; a quell' epoca si allargheranno, 
quaut' è più possibile, ma senza troppo 
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sfortare I dae rami opposti più paralleli 
al muro, che si troveranno all’ alteiza, 
d' pn^e si vuole cominciare il ventaglio 
' e questi verranno assicurati al muro con 
due o più strisce di stoffa: gli altri sa- 
ranno tutti soppressi. Quest! due rami, 
che saranno stati potati, getteranno nello 
stesso anno dei polloni , parecchi del 
quali, come quelli al di sopra ed al di 
sotto paralleli al muro, saranno palificati 
di nuovo fra i due sughi ; e gli altri, 
quelli cioè troppo vicini ai primi, quelli 
perpendicolari al muro per di fuori o.per 
di dentro, saranno soppressi. La stessa ope- 
rarione verrà rinnovata nell’ Inverno se- 
guente, simultaneamente con la potatura, 
e così in seguito ogni anno in estate ed 
in inverno. Si tarlerà bene, che un ramo 
non s'incrocicchi coll’ altro ramo, che 
un sito sia meno folto dell’altro; e sic- 
come, se 1’ albero è stato ben governato, 
i polloni dell' ultimo getto sono sempre 
quelli che si attaccano al muro, hanno 
essi così una flessibilità sufficiente per 
prestarsi fino ad un certo segno alla vo- 
lontà dell’ operatore. In caso contrario 
si conducono le fronde a poco a poco, 
liberandole dalla palificala, ed assoggel- 
tandovele a vicenda di quindici in qiiin- 
dirà giorni, ad abbassarsi u rialzarsi se- 
condo il bisogno. R ordinai iainenle cosa 
fastidiosa, e spesso anche pei ii iilosa, l’es- 
sere obbligali ad agire in tal guisa, per- 
chè il ramo si trova esposto od a spez- 
zarsi neH’opcrazione, od a perire in con- 
seguenza di essa. 

Se nella palificala sopra un pergo- 
lato il ramo non è lungo abbastanza per 
essere direttamente saldato ad una tra- 
versa, conviene allungarlo col mezzo di 
un gambo di velrice, di giunco, di paglia, 
ec. , fermando questo gambo viali’ una 
parte alquanto al di sotto dell’ estrrtni- 
là del ramo e dall’ altra alla traversa. 
Questo supplimento è detto briglia , 
scolmo. 
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Un ramo, dopo tre anni di palifi- 
cata, ha preso la sua piega si da non 
abbisognare più di tenerlo assicurato ; 
vuoisi sapere nondimeno, eh’ esso tende 
continuatamente a raddrizzarsi pel solo 
sforzo della* sua vegetazione, onde cal- 
colare la divergenza violenta, che oc- 
core da principio, prendendo cioè per 
regola d’ imporre al ramo nella prima 
operazione una divergenza maggiore, che 
per allora potrebbe essergli necessaria, 
affinchè giunto al termine medio della sua 
durata si trovi esso positivamente al po- 
sto suo conveniente. 

Si comprende poi bene, che una 
precisione matematica è impossibile ad 
esigersi , ed inntile a tentarsi. Si abbia 
per massima generale di opporsi quanto 
meno si può alla natura, anche quando 
1’ opposizione si fa necessaria. 

Quando si vuole palificare col cen- 
cio, indispensabile si rende il levare ogni 
inverno tutti i cenci inutili, perchè que- 
sti si conservano a lungo senza putrefar- 
si, specialmente se sono di panno, ed 
impedirebbero per conseguenza l’ ingros- 
s.imcnto dei rami. Ciò diventa meno ne- 
cessario nella palificata sopra pergolato, 
perchè il giunco ed il vetrice si distrug- 
gono più facilmente. In generale quei 
giardinieri , ‘ èhe schivi non sono della 
fatica, e che anzi anelano di rendere 
i loro lavori compiuti, levano la palifi- 
cata di lutti i rami dei loro alberi ogni 
inverno, e la rinnovano in seguilo, pro- 
curando così ad essi una disposizione 
migliore. 

E generale opinione, che la pali- 
ficata d’ inverno debba esser fatta im- 
mediatamente dopo la potatura ; alcu- 
ni poi credono, che quella d’ estate sia 
ad eseguirsi , almeno pel pesco , mol- 
to tempo dopo la spanipanatura. Il sig. 
Bulret, al quale dobbiamo una buonissi- 
ma opera sopra il governo e la potatura 
degli alberi, dic^, che quest’ operazione 
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dev’ essere, quanto è |>iù possHiile ritar- 
data, onde dare ai (lulloni il leni[>i> di 
acquistare foi-za, ed impedire che i frutti 
siano bruciati dal sole. Ma avvi un'altra 
ragione, a nostro credere ancora più forte, 
ed è quella ili non aumentare l' indeboli- 
mento dell'albero, già spossato per le per- 
dite incontrate nella spanipanatura, col- 
l'inipedire la circolazione del sugo impo- 
nendo una posizione sfoiTata a quei poltoui. 
Ruggero Schabol (e con esso quasi tutti 
i giardinieri) vuole, ebe si debba paliGca- 
re immediatamente dopo la spsarAasm- 
»s. (Fedi questo vocabolo, ove sono svi- 
luppati i mutivi di ciò.) 

V’ è un’ altra specie ancora di pali- 
ficata multo usata anticamente, ma in 
oggi caduta in disuso , dopoché si è per- 
fezionata la potatura J ed anzi questa è 
quella specie , che diede il suo numé 
ad una tale operazione . Consiste essa 
nel potare i rami d’ un albero fruttifero 
piantato lungo un muro, senza mai attac- 
carvcli. Questa maniera di potare corri- 
sponde pienamente a quella delle contro- 
spalliere. 

PALIFICATA. 

Chiusura formata con pali od altio 
onde guarantire per un tempo più o meno 
lungo qualche terreno dagli assalti dei 
bestiami, owero una greggia dai lupi. 
PALIURO ; 

Arboscello che altre volte faceva 
parte del genere dei ramni, ma che in 
oggi ne costituisce uno particolare. Fedi 
Girc.ciot.o BSBRucA ( ToHi. XII, pagi- 
na Go8.) 

PALLA. 

I nostri padri pei mettevano di rado 
agli alberi ed arbusti dei loro giardini lo 
sviluppo delle loro forme naturali, cre- 
dendo, che meglio fosse il potarli a palla, 
a cono, a piramide, ec. 

Le leggi del buon gusto vogliono per 
buona sorte, che passata sia la moda di 
potare gli alberi a palle, e che quelli, i 
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quali si trovano ancora nei giardini pos- 
seduti da proprietari attem[>ati, non atten- 
dono che i loro eredi per essere proscrit- 
ti ; inutile <{uindi si rende, che citraftenia- 
mo più oltre sopra tale argoipento. Non 
possiamo tuttavia dispensarci dal citare 
un fatto, riportato da Tournejort in una 
iì/cmoria sulle malattie delle piante, inse- 
rita in quelle dell’Accademia delle scienze 
dell' anno i_7o5. « Nei paesi caldi, dice 
egli, le estremità degli alberi potati a pal- 
la si caricano di tumori , facilissimi a ca- 
ricarsi, e producono a poco a poco la 
morte dell'albero. » Sarebbe mài che 
codesti tumori fossero analoghi a quelli 
non infrequentemente osservati sui peri e 
sui meli a pennacchio dei nostri giardini 7 

PALLIDEZZA. fBot:J 
Malattia astenica che appartiene al TU 
genere della II classe del Saggio teorico- 
pratico sulle mabttie delle piante del 
prof. Re. Riscontrasi in quà vegetabili 
che comunemente si chiamano col nome 
di clorotici, perchè perdono il loro bel 
verde, si scolorano biancheggiando e di- 
vengono alquanto molli. Dui sullodatu 
professore però si esclude il nome di 
clorosi, per sostituirvi più adequatamente 
quello di pallidezza, [>ercfiè simile morbo 
dipende unicamente dalla mancanza della 
luce che è uno degli stimoli che energi- 
camente agisce sulla vegetale economia. 

11 mezzo più certo per rimediare a 
siffatta malattia è quello di tenere le 
piante bene illuminate, il che si ottiene 
massime negli alberi tenendo i loro rami 
bene distribuiti. 

PALMA. 

Le palme sono altrettanti alberi 
componenti una bellissima famiglia del- 
lo stesso nome, che comprende quin- 
dici o venti generi, le cui specie quasi 
tulle crescono naturalmente nei paesi si- 
tuati fra i tropici, o vicino a quelli, e so- 
no della massima utilità agli abitanti di 
quelle contrade. 
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L« palme hanno una maniera di 
crescere tutta loro propria ; il loro aspet- 
to è nobile, la forma elegante, e Lin- 
neo le chiama i prìncipi del regno ve- 
getabile. Bappresan^no quasi tutti questi 
alberi altrettante colonne naturali, che 
diedero probabilmente F idea all’ inven- 
zione delle colonne artifiziali. Lo stelo 
diritto ed unico, è senza rami ; i forma- 
to, non dalle aggiunte di strati esterni 
concentrici, come quelli degli altri alberi, 
ma dallo sviluppo successivo delle foglie, 
che spuntano ogni anno dal suo centro, 
ed i cui picciuoli si indurano e si saldano, 
e per questo motivo non cresce quasi 
punto io grossezza, la quale è eguale in 
tutti i suoi punti, ma soltanto in altezza, 
che varia secondo le specie, ed è ordina- 
riamente assai grande. V i sono palme che 
s'innalzano fino a cento e trenta piedi. In 
tolte le specie la cima dello stelo è coro- 
nato da un fascio a pennacchio di foglie 
assai lunghe ed assai larghe, la cui dispo- 
sizione è particolare, e che conservano il 
loro verde per tutto Fauno. Il numero di 
queste foglie è quasi sempre lo stesso sopra 
ciascun individuo, perchè di mano in ma- 
no die le vecchie si diseccano e cadono, 
ne rinascono delle nuove ! presentano esse 
nelle diverse palme due sorta di forme, 
le une iàtte a ventaglio, le altre composte 
di vàrie foglioline collocate sopra un pic- 
ciuolo comune, e piegate in doppio per 
tutta la loro lunghezza, con nervature 
longitudinali o parallele alla costa di 
mezzo. 

I fiorì delle palme sono in generale 
piuttosto piccoli, giallastri o verdastri, e 
non hanno veruna vivezza o poca assai : 
non hanno eglino peduncoli particola- 
ri, ma si trovano riuniti in gran nume- 
ro sopra peduncoli comuni, ai quali si 
dà il nome di regime o spajice. Questi 
spadici nascono nelle ascelle delle foglie, 
ricoperti sono d’ un inviluppo' niembra- 
DOfu, nominato spala, il qualo si straccia 
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e s'apre in due o più parti. Pochissime 
palme portano fiorì ermafroditi, ma quasi 
tutte li portano unisessuali. I maschi e 
le femmine nascono talvolta sopra due 
individui, talvolta sullo stessa ; rfualche 
volta sopra un regime ; qualche volta so- 
pra due regimi dello stessa albero, ed in 
ciascun sess.i 'si scorgono quasi sempre i 
rudimenti del sesso che manca. Ai fiorì 
femmine succede ordinariamente una coc- 
cola secca, il cui inviluppo esterno è for- 
mato di fibre numerose assai fitte, e na- 
sconde un nocciolo legnoso, ebe varia di 
forma e grossezza. 

Nei paesi, ove cresce la palma, si 
adoprano tutte le sue parti. Quei felici 
abitanti vi trovano legname per palifi- 
care i loro poderi, e costruire le case ; 
con le foglie coprono i tetti delle ' di- 
more, e formano diverse stoffe propria 
ai loro abbigliamento, servendosene an- 
che per biancheria o per carta, fabbri- 
candone corde, coperte da letto, seg- 
giole, cappelli, parasoli, panieri ed una 
quantità d' altri mobili ed utensili dome- 
etici, Il cuore e la cima della palma dan- 
no una fecola cd un cavolo assai nu- 
tritivi ; e dai suoi spedici o 'frutti, cul- 
ti a diversi gradi di maturità , estrag- 
gono oli e diversi liquori gustosissimi. 
Quanti niotivi per coltivare quest’ albera 
in tutti i paesi, ore il clima gli può con- 
venire ! Sono di più le palme non solo 
utili,. ma tali anche per ornamento da 
non soffrire paragone veruno. Alcune 
abitazioni di San-Uomingo abbellite si 
mostrano da duplicati e triplicati violi di 
l>alme tirati a cordone, e se ne vedono 
di questi nella pianura del Capo, che 
hanno la lunghezza di parecchie lese con 
una larghezza corrispondente. Nulla po- 
trebbesi immaginare di più bello e di più 
imponente, formando una* immensa fuga 
di colonne, superiore per F aspetto e per 
la maestà a tutto ciò, che la natura c le 
ani potessero oflfire ìu Europa. 
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Anche in Sicilia, e generalmente la 
tutti i paesi, che attorniano il Mediter- 
raneo, cresce una palma detta Palma da\ 
scopa; P. chamerops ( chamaerops ha- 
miliSf Linn.) 

La sua altezza è di quattro in cin- 
que piedi ; U tronco, nudo alla base, 
scaglioso nel resto della lunghezza, è co- 
ronato da trenta a quaranta foglie pal- 
mate, ripiegate, e divise alla loro punta 
in fuglioline strette, avendo la forma di 
carena. Dal loro centro s' alza uno spadi- 
ce frondoso, coperto d* piccoli fiori gial- 
lastri, gli uni maschi, gli altri ermafrodi- 
ti. 11 frutto è formato d.i tre piccole coc- 
cole globose, di polpa mangiabile, dolce 
e mielacea. Lo stato di questa palma nana 
contiene nella sua parte inferiore una so- 
stanza soda e biancastra, buona anch'essa 
da mangiare, essendo una fecola dolce al 
gusto ed analoga a quella del saga. 

Alligna questa nei terreni più catti- 
vi, e si moltiplica da sè stessa assai facil- 
mente. Essa è nondimeno poco abbon- 
dante, perchè non viene coltivata, ed anzi 
è distrutta per cslrame la fecola. 

PALMA CRISTI. 

Sotto questo «onte si conosce vera- 
mente il niciao ; ma in qualche luogo 
vien esso dato alla orchide lUccnisTA. 
(P'edi questo vocabolo). 

PALMATA, I. (Boi.) 

Dicesi della foglia che viene divisa 
oltre la sua metà in cinque o sette lobi 
più o meno profondi, quasi eguali e ro- 
tondi che alla base delle divisioni si uni- 
Mono quasi imitando il palmo di una 
mano aperta. 

, Pruni o pungiglioni, quelli che si 
dividono in diverse {>arti, come le dita di 
una mano aperta. 

fladice, quella che è divisa in lobi, 
.che sullo stesse piano si allargano a guisa 
di una mano aperta, con alcune divisioni 
rotonde all' apice. 


PALMETTA (slbbeo ir). 

Disposizione d' alberi fruttìferi e 
specialmente di peri in ispalliera, consi- 
stente nel lasciar montare lo stelo diritto, 
nel tagliargli la ‘testa ogui anno, e nel pa- 
lificare perpendicolarmente ^quello stelo, 
e per conseguenza parallelamente al suo- 
lo, tutti i suoi rami laterali Jall.a base fino 
alla cima. 

PAL.MTSTA. 

Nome generico di quelle palme, la 
cui cima o pollone terminale si mangia, 
e porta il nume di cavolo. 

PALMO. 

Antica misura di lunghezza. (Vtdi 
Misnas.) 

PALMIZI. Ftdd Palua. 

PALMOLA. 

Orzo a due file, che si coltiva In al- 
cuni paesi, e che sopra un terreno disso- 
dato di fresco produce molto più delle 
altre varietà. 

PALO. 

Pezzo di legno di tre, quattro, cin- 
que, sei, otto, dieci, dodici, quindici ed 
anche venti piedi d' altezza, e di mezzo, 
uno o due pollici di diametro, che si 
pianta in terra vicino ail una pianta sar- 
mentosa od arrampicante, o serpeggiante 
con l'-intenzione di sostenerla dritta at- 
taccandola ad esso. 

Il TUTORE dillerìsce dal palo soltan- 
to pel suo oggetto, che consiste nell' im- 
pedire ad un giovine albero di prendere 
un fusto irregolare, o d' essere strappato 
o spezzato dallo forzo' dei venti. La as- 
HATA è un palo, fornito di rami. Il riuo- 
1.0 è un palo il cui diametro, relativa- 
mente alla sua lunghezza, si trova in una 
proporzione più forte ; laonde un palo, 
che avesse sei piedi di altezza , e sei 
pollici di diametro sarebbe un pinolo. 
(fedi questi tre vocaboli.) 

I pali da preferirsi sono quelli di 
quercia o di castagno spaccati nella loro 
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lunghezza; il loro alto prezzo però non 
permette a tutti di procurarsene. Di fatto 

0 loro valore è quadruplo, sestuplo di 
quello dei pali fabbricati con i giovani get- 
ti delle medesime specie, e piò ancora di 
quello deU'avolano, del frassino, del salcio, 
ec. ; ma si dice anche, che la loro durata 
è decupla, più che declupa fórse, quando 
sono tenuti con competente cura. La 
teorica concorre con la pratica a convin- 
cere, che vi ha una gran differenza di 
durata fra i pali somministrati da un ce- 
duo di cinque o sei anni, e quelli tolti 
da un ceduo vicino di otto in dieci anni; 
fra quelli della stessa età tagliati a setten- 
trione, e quelli tagliati a mezzogiorno ; 
fra quelli cresciuti in un terreno umido, 
e quelli cresciuti in un terreno asciutto ; 
non bisogna adunque farne l' acquisto 
a sorte. 

La precauzione più importante da 
prendersi per aumentare la durata di 
questi pali, è quella di levare loro la 
scorza, quando l'abbiano, e ripetiamo poi, 
che il maggior vantaggio sarà di for- 
marli da pezzi spaccati nella loro lun- 
ghezza. 

Perché i pali entrino facilmenla nel 
terreno, cunvicne aguzzarne la punta, la 
qual operazione si fa durante l' inverno. 
Quando la punta adoperata è troppo pu- 
trefatta, si aguzza di nuovo, e questa ope- 
razione viene replicata, finché il palo, 
diventato troppo corto, allora ti riporta 
a casa per bruciarlo. 

Non v' ha dubbio, che per conser- 
vare i pali più a lungo, sarebbe assai van- 
taggioso di poterli riporre ogni inverno 

1 iparati sotto alle tettoie ; ma in un' azien- 
da vasta vi si oppone sempre la spesa. 
Fra i divci'si mezzi usati per diminuire 
r attività delle cause della loro distru- 
zione, quando non sono più servibili, i 
due seguenti si reputano i migliori : i.° 
Si conficcano obliquamente in tcrr.v, in 
verso contrario, pali forti, in mudo che 

Dii. (T yi/grie.f I p* 
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s' incrocicchiano alla loro metà ; tre pie- 
di più lontano se ne conficcano due altri 
parallelamente ai primi, e disposti nello 
stesso mudo ; sulla forca che furmanb 
questi pali se ne corica una certa quan- 
tità d' altri , urdinariamente un centi- 
naio ; a.°*si riuniscono i pali in cono, 
collocando le loro teste sopra un cer- 
chio largo di quattro in cinque pie<li, e 
facendo convergere le punte al di sopra 
del centro di quel cerchio, e questo cen- 
tro è vóto. 

In certe vigne i pali non si le- 
vano da terra, se non quando cadano 
putrefatti. Le vigne palificate sono sem- 
pre in questo caso. Lo stesso destino 
hanno anche i pali grandi impiegati nella 
coltivazione del luppolo. 

PALOMBO. 

Questo é il piccione salvatico. 
PALPEBRA. 

Pelle che cuopre l' occhio e si di- 
vide in superiore ed inferiore ; composte 
ambedue di parti integunientali e musco- 
lari ; la superiore é la sola suscettibile di 
movimenti. I loro lembi sono cosliluiti 
da una cartilagine chiamata nepilello o 
tarso; e da essi sporgono alcuni peli 
detti cigli. Servono le palfiebre a coprila 
il bulbo deir occhio e ad impedire 1' ac- 
cesso ai roggi della luce, mentre i cigli ne 
modificano le impressioni e le direzioni 
degli stessi raggi. 

PALPITAZIONE. 

Moto violento del cuore, accompa- 
gnato da oppressione, da difficoltà di re- 
spirazione, d' abbattimento di forze c da 
deliquio. 

PALUDE. 

Si comprendono sotto questa deno- 
minazione vasti terreni coperti d’ acqua 
che non hanno veruno o poco scolo 
naturale, le cui acque restano stagnanti, u 
non ne s<juo rimosse che dall' evapora- 
zione, o dall' industria dell' uomo, il qua- 
le meglio non può impiegarla che iu tale 
.'G 


Digilized by Google 



44a PAL PAL 

operazione. L'uà paluile abbandonata a momentaneamente atagnanti le acqua fan- 
sè «tessa è un vicino pericolosissimo per gose dei torrenti e dei fiumi, 
tutto ciò che respira ; quando si disecca E indubitato cbe la massima par» 
diventa una miniera di corruzione, ove te delle paludi può essere diseccata ; va 
le piante acquatiche, i pesci e gli animali ne sono però di quelle, il cui disecca- 
rouoiono, si putrefanno, e spargono d' o~ mento costerebbe cento volte, mille volta 
gni intorno il contagio, il marasmo, la più del .capitale rappresentante la loro 
morte ; e per accorgersi ancor da lungi, rendita, e di quelle perfino, che riguar» 
che si va incontro ad una di queste am- dare si possono come non diseccabili : 
pie miniere di corruzione, basta osserva- tanto esorbitante sarebbe la somma da 
re la tinta macilente e livida degli abitan- doveri isi impiegare. Le une e le altre 
ti, il passo lento e pesante, l'aspetto mesto frattanto sono egualmente nocive alla sa- 
ed abbattuto degli animali domestici. Iute .dei coltivatori del loro vicinato, e 
.Ma se r iudusti ia dell' uomo accor- non rendono che prodotti ben deboli 
re in quei luoghi in sussidio della natura, comparativamente alla loro estensione. In 
ecco i terreni infetti trasformati in belle tal caso due sono i mezzi per renderle 
praterie, solcate da canali d' acque vive, più utili e più salubri. Il primo è quello 
coperte da bestiami d' alta statura, ovve- di trasformarle, quando si possa farlo, in 
ro in vasti campi di cereali, 1^ cui spighe istagni, o piuttosto in laghi, capaci di 
forti, eguali, numerose e folte, formano al somministrare abbondanza di pesci, e che 
di sopra del suolo una seconda pianura avendo una grande altezza d' acqua , 
perfettamente livellata : e 1' uomo vi di- e le sponde sempre sommerse, saranno 
venta grande, forte, vigoroso. sanissimi ; il secondo è quello di pian- 

Riepiloghiamo i dati, e cerchiamone farle in alberi , di formarne cioè una 
le utili conseguenze. foresta. 

All' articolo DisECcsaeirTo abbiamo U bonificamento delle paludi, o luo- 
indicato i mezzi pratici per restituire alla ghi maremmani, degli umidi terreni e di 
coltivazione le paludi, come anche i mezzi aria Jnsalubie, non solo interessa 1' agri- 
di conservare e migliorare i diseccamenti cultura perchè v'introduce nuove piante, 
fatti con semplici e facili lavori di ma- ma la pubblica igiene, perchè questi esseri 
Dutenziune. Quindi abbiamo sviluppato i organici concorrono mirabilmente allo sco- 
metodi più propri a trarre un gran par- po accennato. Fu quindi con vivo interessa 
tifo da quelle vaste contrade. sentito nel congresso degli scienziati ita- 

Ma r aver vinto la natura non ba- liani convenuti a Torino, la lettura dei- 
sta, vincere converrebbe anche 1' uomo l' estratto di una Memoria scritta in fran- 
delle paludi, c l iformare le sue abitudini, cese dal conte Sanvitale sopra questo ar- 
L' agricoltura vi guadagnerebbe più sen- gomentu.Yurrebbe l'autore gli stagni inu- 
za dubbio che la prospeiità degli abitan- fili all'agraria e dannosi alla pubblica sa- 
ti -, ina una quistiuue tale appartiene tutta Iute, trasformati in artificiali foreste; pro- 
iotera alla scienza dell' aniniinistrazione, pone egli come preparatoria operazione 
ed estrinseca quindi diventa all'indole di quella di fare, nei luoghi . suddetti palu- 
quest' opera. dosi, alzate di terreno, o cavato dagli 

Vi è una maniera di prosciugar le stagni medesimi o Iraspurtato dui campi 
paludi, che può essere adoperata in ccr- vicini : in questi rialzi si potrebbe senti- 
te località ; ijiiella cioè d’ innalzare sue- nai e 1' hoL'us o l' helianllms ed altri si- 
ccssivameute il loto suolo, rendendovi miU vegetabili, quindi piantare rcgolaiv 
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mente in queste alzate alberi od indìgeni 
od esotici, che crescono nei luoghi umidi 
e paludosi, quali sarebbero il cepressum 
distica, Tarie specie di populus (pioppi), 
di tuglans ( noci ), di quercus (quercie) 
e specialmente il quercus pyramidalis, 
di pinut (pini), e nel nostro caso il pinus 
argentea e simili : cosi si potrebbero an- 
che circondare ed incorniciare i prati, le 
risaie e simili. Coltivandosi nel principio 
piante annue, ed in seguito le accennate 
perenni, l’aria a poco a poco si migliora, 
a poco a poco si acquista un reddito in 
legname, a poco a poco si vince un ne- 
mico distruttore dell’ umana famiglia, la 
micidiale influenza dell’aria cattiva (i). 

Fra i generi dei salci, dei pioppi, 
delle betule vi sono parecchie specie, che 
non temono punto il suolo delle paludi, 
e che vi possono anzi crescere con pro- 
fitto. Fra tutti questi alberi, vuoisi col- 
locare per primo, nelle più fangose, il sal- 
cio capreo, od uno specie a lui prossima 
a foglie più piccole e più ruvide. Conso- 
lida esso il fango intorno alle sue radici, 
e vi provoca la vegetazione di molte altre 
piante , che sollevano sollecitamente il 
terreno col mezzo dei loro rimasugli. La 
Miaicz (vedi questo vocabolo), ed alcune 
altre specie di salci, come quella a foghe 
di mandorlo, 1’ elice, crescono ben pre- 
sto ad esso vicino, e vi rimangono in sua 
sostituzione, continuando a produrre lo 
stesso elTelto. La Toaas, se ve n’ ha, si 
solidifica. ( F^edi questo vocabolo.) Suc- 
cede a questi ordinariamente 1’ oSTiso, 
le cui radici serpeggianti, as.sai grosse e 
numerose, e l’ abbondante fogliame innal- 


(i) È prrò roeslieri «TTcrlire che del 
eépressus distica eiittouo piante annose 
altissiine net parco del conte della f^iila- 
Stellone , ìaWochè i terreni siano asciutti; 
pare perciò che questa pianta possa vere- 
lare all’ umido ed al secco quasi indiffe- 
rentemente. 


P A L 445 

lano tanto rapidamente il suolo : allora ^ 
assicurato il prodotto delle paludi non 
meno che la loro salubrità, f F edi il vo- 
cabolo OtiTiSo.) Dopo quest’ albero cre- 
sce il rBASSiHO, e sì sa quanto sia van- 
taggiosa la vendita del suo legno. (Fedi 
Fbassiso.) 

Certo si è, che vi vogliono molti 
anni prima che una palude, suscettibile 
soltanto di lasciar crescere il salcio so- 
prindicato, sia pervenuta al punto di po- 
ter nutrire il frassino, il quale non vuole 
che umidità ; ma anche questo momento 
arriva pure una volta. 

Una delle cause, che forse ritar- 
dano molto la salubrità e l’ elevazione 
del suolo delle paludi, si è quella di ap- 
partenere od al governo, od alle comu- 
ni, od a ricchi proprietari, per cui ab- 
bandonale sono al saccheggio ; ed i ce- 
spugli, che vi crescono, tagliati vengono 
ogni anno, ed anche strappati, pervenuti 
appena ad una certa grossezza. 

Abbiamo detto, che la moltiplicazione 
degli alberi nelle paludi ne rende il soggior- 
no meno insalubre, e Tabbiamo detto sull'e- 
sperienza di tutti i secoli e di tutti i pae- 
si. Sembro, eh’ essi agiscano in due ma- 
niere, decomponendo cioè il gas idrogeno 
solforato, che vi si separa continuamente 
in estate, e recandovi un ombreggiamen- 
to, che impedisce a quel gas di svilup- 
parsi con la medesima attività. Siamo 
poi indotti a credere, che alcune specie 
hanno più delle altre la prima di queste 
proprietà ^ per esempio, la mirica, che 
contiene una gran quantità di resina nel- 
le sue foglie, e dopo di essa l ontano è 
quello, che crediamo più vantaggioso per 
tale oggetto. 

L’ esperienza medesima ha provato, 
che uno dei mezzi per difendersi dagli 
effetti pericolosi della vicinanza delle pa- 
ludi, si è quello di accendere fuochi in 
pien’ aria verso il tramontare del sole, e 
di scaldarvisi per qualche momento. 


Digilized by Google 



444 P A L 

^ Fra le piante, che creacono più co- 
imincmentc nelle paludi, poche sono omo- 
genee ai bestiami ; ina pure vi si avvez- 
zano, e vi sono dei paesi, ove devono 
contentarsi di esse per non averne altre. 

Il pascolo delle paludi degrada le 
razze dei cavalli e dei buoi. Però Base 
ne vide di egualmente cachetici quanto i 
loro propriclaii. Per i montoni poi un 
pascolo simile è nioi tale ; eppure esiste 
una ruzza di essi in Germania, che vi è 
talmente accostumata, che alcuni di que- 
gl' individui, la cui grassezza sembra smen- 
tire la asserzione suddetta, condotti alla 
scuola veterinaria di Alfort, ricusavano di 
mangiare nel bosco di Tincennes, bosco 
d'un suolo aridissimo, e si gettavano nella 
Mam.r, per di vorare le piante acquatiche, 
elle vi crescono quando ritomavailu da 
quel bosco. 

Nei paesi fertili, ore si trovano pa- 
ludi di poca estensione, non si devono 
condurre i bestiami in quelle paludi, ma 
tagliarvi il Ceno per farvi la lettiera , 
o<l aumentare la massa dei letami, riser- 
bundusi di sceglierne le parti migliori, per 
darle ai buoi ed alle vacche, che vi si 
mlutUino meglio dei cavalli c degli altri 
animali. 

I bufali, i porci e le anitre comuni, 
sono i soli animali, che sia vantaggioso di 
I itencrc nelle paludi ; ma i primi doman- 
dano un clima caldo, ed i secondi danno 
un lardo di cattiva qualità. 

PALUDI SALATE. 

Paludi formate sulle spiagge del 
mare medesimo , delle quali per conse- 
guenza r acqua è salata. 

Queste paludi, che distioguere si 
devono dalle paludi salse, perché queste 
idtiiuv sono il prodotto dell' arte, nuu 
danno nascita che ad un numero ristretto 
di [liante particolari, cha nominate furo- 
Uo piante marittime, come sono la soda, 
la salicurnia, il cavolo marino, ec., e che 
ben distinguere conviene dalle piante 
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marine, come sono i varec, la conferve, 
le lattdghe marine. 1 cereali, e gli altri 
articoli delle nostre coltivazioni ordinarie 
non vi si [xissono allignare, di modo che 
limitarci conviene a seminarvi le sode 
nelle parti suscettibili d' essere rivolta- 
te, per trarne 1' alcali. ( V.'ii vocabolo 
Soda.) 

Succede poi talvolta, che impedire 
si ppò il ritorno delle acque del mare col 
mezzo delle dighe ; ed allora la prima 
operazione da praticarsi, per rendere la 
terra di queste paludi propria a ricevere 
le semenze di frumento ed altri cereali, 
le praterie artlfiziali , gli alberi fruttiferi 
e forestali, ec. si è quella di levar loro 
il salso. 

Per riuscirvi tre sono i mezzi : i 
aspettare, che le acque piovane abbiano 
portato via il sale, e ciò esige quattro o 
cioque aon! ; a.° introdurvi un fiume od 
un ruscello, e ciò va più presto, ma non 
si può eseguire da per tutto ; 5.° semi- 
narvi prima della soda, e poi del tamari- 
sco, che decompongono il sale : e sicco- 
me questo terzo mezzo concorre cui pri- 
mo, e conduce più presto allo scopo, cosi 
viene adoperato più di frequente. 

Gli stessi mezzi si adoperano, e pos- 
sono adoperarsi per le terre, che state 
fossero per una straordinaria marea, o per 
una violenta tempesta mumentaneaD;cnle 
coperte d' acqua di mare, e diventate 
fossero per tal motivo infeconde. 

In America Sosc ebbe occasione di 
vedere molte di queste paludi salate cusl 
arginate, nelle quali si adoperavano uno 
o due dei detti mezzi, e che al termine 
di qualche anno diventavano terre da 
liso d' una fertilità estrema. Sappiamo 
poi , usarsi dei mezzr stessi anche nei 
contorni di Mumpellieri, nei contorni di 
Venezia, ec. 

Non è cosa facile il rendere ragione 
delle cause della decomposizione del sale 
maiino nei vasi delje tooz, dei Tsiuai- 
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scm, ec. ; ma S fatto non i perciò meno 
comprovato. 

PALUDI SALSE. 

Luoghi basti, stabiliti sopra qual- 
che parte delle nostre coste, per ricevere 
a piacimento T acqua del mare, e procu- 
rarle il mezzo di evaporarsi, e sommini- 
strare al consumo il sale in essa contenu- 
to. Non entrando però quest’ oggetto di- 
rettamente nella sfera dell' agricoltura , 
inutile è il parlarne piò oltre. (Vedi il 
vocabolo Sale HAEiao.) 

PALUSTRI (piaste). (Bot.) 

Diceti di quelle piante che vegetano 
in luoghi pantanosi coperti nell' inverno 
dall'acqua, che nell' estate si diseccano 
perfettamente e che esalano gli effluvi 
mal sani. 

PAMPANO. 

Pollone di vite fornito di foglie e 
frutti. 

PANACE A CINQUE FOGLIE; 
Panai quinque Jblium ; Vero Ginseng, 
Gintang. 

Arboscello setnpae verde, originario 
della China, dalla cui radice si cava quel- 
la panacea che fa tanti miracoli, ma dei 
quali è uopo dubitarne. Dicesi che nella 
China questa radice costa tre volte piò 
dell’ argento ; la sua proprietà è di essere 
in sommo grado tonica, stomachica e cor- 
rohorante. 

PANACEA. V. Eracleo. 

PANACEA. 

Titolo che si dà a molti rimedj an- 
tichi e moderni , atti a guarire ogni 
male. 

PANCALIERI. 

Varietà di cavolo. 

PANCIA. 

Si servono i buttai di questo vo- 
cabolo per contrassegnare il mezzo di uu 
recipiente vinario nella sua parte conves- 
sa. Le botti sjiagouuie, e dopo di esse 
quelle di Bordò passano per le meglio 
fatte. Tutte le altre non hanno una pon- 
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' da sufficiente, eppure non ne possono 
mai avere di troppo. Quando si fa roto- 
lare una botte ben panciuta, non posan- 
do essa che sopra pochi punti, si rotola 
piò facilmente ; se tocca al contrario la 
terra in una superficie di due piedi, la 
resistenza sta in proporzione di quella 
superficie. La pancia piò enfiata contri- 
buisce alla solidità del recipiente ; le do- 
ghe si congìungono molto meglio, e for- 
mano piò arco. Il suo lavoro esige, per 
verità, una cura maggiore, ma un colpo 
d' arganello di più basta ad ottenere lo 
scopo. 

Il vóto, che resta tra la superficie 
del liquore ed il foro cocchiume, non è 
nulla. E cosa provata, che il vino e I' a- 
cqnavite, occupando meno posto dopo 
una fermentazione insensibile, aumentano 
il vóto. Allora, se una butte della lun- 
ghezza di quattro piedi non ha che un 
pollice di pancia, un mezzo pollice di 
vino di meno lascerà un vóto di piò di 
tre piedi di superficie sulla lunghezza, e 
la sua larghezza sarà proporzionata ; ma 
se il recipiente ha tre pollici di pancia da 
daschedun lato, il vóto non si estenderà 
piò d’ un piede ; e siccome 1 ’ evapora- 
zione non ha luogo che dalla superficie, 
quanto piò vi sarà di vóto, tanto piò con- 
siderabile sarà anche l'evaporazione. (Ve- 
di il vocabolo Botte.) 

PANCIA. 

Parte del corpo che trovasi fra la 
cartilagine tifoide sino al pettignone. (V. 
Addome.) 

PANCRAZIO ; Pancratium. 

Che cosa sia. 

Genere di piante che vanno al pa- 
ro colle amarillidi, per servire di orna- 
mento elle stufe. 

Classificazione. 

Appartiene alla desse VI (herau- 

ordine I (monogynia) del sistemadi 
Linneo, ed alla famiglia delle narcissoidi. 
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Caratteri generici. 

Calice imbutirorme, a lembo ac- 
campanato, con una corona all' entrata 
<lel tubo, a la dirisioni, sei delle quali 
lesiniformi ed anterìfere. 

Enumeraj.ione delle specie. 

Questo genere comprende molte 
specie, delle quali però noi non accen- 
neremo che le poche seguenti. 

P. CARIBEO ; P. caribeum. 

Caratteri specifici. 

Foglie larghe , lunghe un piede, 
assottigliate alla sommità, distese a terra, 
distiche , striate, luridissime ; scapo di 
un piede, che porta 5 o 6 Jiori di un 
bianco puro ed odorosi : le divisioni 
loro sono strette, lineari, più lunghe del 
tubo. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaria dell' Ame- 
rica meridionale. 

P. CAROLIMATiO; P. carolinianum. 

Caratteri specifici. 

Foglie lineari ; scapo che porta 
molU fiori bianchi, gli stami dei quali 
sono eguali alla corona. Questa specie 
non è che una varietà del P. marit- 
timo. 

Dimora e fioritura. 

Pianta perenne, originaria della Ca- 
rolina e della Giamuica ; fiorisce io luglio 
ed agosto. 

P. DISCIFORME ; P. disciforme ; 
P. rotatum, Curtis. 

Caratteri specifici. 

Foglie disposte sopra due file, li- 
neari, quasi ottuse 5 scapo diritto, cilin- 
drico, non più alto delle foglie, che por- 
ta olla sommità tre fiori bianchi, la coro- 
na dei quali è mollo aperta ed ha la for- 
ma di un disco. 

Dimora. 

Pianta perenne, originaria della Ca- 
rolina. 
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P. ELEGANTE: P. amoennm. 

Caratteri specifici. 

Foglie in fascetto, lunghe, larghe, 
ovali, lanceolate, nervose, che terminano 
in , peziolo alla base ; scapo compresso, 
quasi spadiforme, che s' innalza dal cen- 
tro del bulbo nel tempo stesao che esco- 
no le nuove foglie, alto un piede e mez- 
zo liscio; porta alia sommità un'ombrella 
di nove a quindici fiori grandi, bianchis- 
simi ed odorosi, il tubo dei quali ha tre 
pollici di lunghezza ; ailorchà questa om- 
brella è aperta ha un piede di diametro. 

P. ILLIRICO ; P. illjricum; P. stel- 
lare, Smith. 

Caratteri specifici. 

Foglie spadiformi, lanceobte, spato- 
late, glauche ; fiori numerosi, bianchi, 
grandi, odorosi, in ombrella terminale : 
stami più lunghi della corona ; i seni del- 
la corona profondamente bifidi, che rap- 
presentano una stella apertissima. 

P. MARITTIMO ; P. maritimum. 
— Tolg. Narciso marittimo ; EmerocaHt 
Valentina ; Onnipotente marittimo. 

Caratteri specifici. 

Foglie lunghe, pinne, glauche; sca- 
po alquanto angoloso, alto un piiede, por- 
tante alla sommità 5 o 6 fiori bianchi, 
grandi ; le divisioni strette, più corte dd 
tubo ; i seni della corona dentati. 

Coltiimùone. 

Il pancrcnio marittimo fra tutte le 
specie di questo genere può solo vivere 
all' aperto ; nondimeno essendo sensibile 
al freddo nei paesi settentrionali, convie- 
ne coprirlo nelle gelate. Vuole una terra 
leggera, sabbiosa e salata, per cui male 
si consers'a nei giardini. Domanda pure 
spessi annaffiamenli nel tempo della ve- 
getazione : tuttavolta fra noi non dà bul- 
bi nè semi. 

Tutti gli altri pancraj,i sono di stu- 
fa calda ; amano il calore più dei erùii 
e delie amarillidi ; ma, a risers’a di ciò 
che ha riguardo alla fioritura, la colli va- 
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ùoDe d«He specie di stufa calda di questi 
due geuerì i loro perfettamente analoga. 
Si moltiplicano egnalmente dai balbetti 
quando sono in islato di riposo ; nella 
vallooea megliosi forliticano ; ma i9uilfon/ 
sperimentò che non hanno vantaggi nel 
fiorire sopra di quei piedi che si tengo- 
ua sopra le tavolette. 11 tempo del ripo- 
so, e per conseguenza quello della loro 
particolare coltivazione è relativo a quel- 
lo della fioritura, il quale non può essere 
determinato, dipendendo dolio stato at- 
tuale delle piante, dalla temperatura che 
loro si soauninistra, e da altre circostan- 
ze incognite : in generale il momento più 
favorevole per lavorare intorno alle pian- 
te bulbose si è, per le uoe la caduta 
delle foglie, e per le altre quando i fiori 
aono appassiti. 

Usi 

I fiorì dei pancroM per noi descrit- 
ti e quelli di molte altre specie dello 
stesso genere sono grandi, belli, di un 
bianco puro, gratissimi all' occhio, e per 
la maggior parte hanno un odor dolce e 
soavissimo. Il fiore del P. elegante ha un 
grato udore che profuma tutta la stufa, e 
che ha rapporti con quello della vaini- 
glia congiunto a quello del narciso. 

PANCREAS. (Zooj.) 

Organo glanduloso, di composizio- 
ne granelltsa e molto analoga in consi- 
stenza a quella delle glaodole salivali : 
risulta dalla riunione di una moltitudine 
di grauelli secreturii, cellulo-vascolari 
sommamente divisibili, insieme cunglume- 
lati mediante una abbondante cellulare ; 
la quale composizione rende le superficie 
esterne del viscere ineguali e tuberose. 
£ situato superioianente ed obbliquamen- 
te da un lato all' altro della regione om- 
belicale, Sotto il corpo delle prime ver- 
tebre lombari, tra lo stomaco, i vasi me- 
senterici cd i reni : c di figura quasi 
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triangolare ed appianata ; il suo ialo mag- 
giore ha poco più di due decimetri di 
lunghezza, mentre i, due altri pressoché 
uguali non oltrepassano ordioariamente 
un decimetro e mezzo ; e la sua gros- 
sezza maggiore corrisponde a circa tre 
centimetri : notandosi perù che il pan- 
creas va soggetto ad alcune irregolarità 
di figura e di dimensioni nelle specie della 
prima classe, e negli individui della me- 
desima specie. 

Il pancreas si divide in estremità 
ed in faccie ; le estremità sono costituita 
dagli angoli ; vale a dire, che la destra 
corrisponde al termine della porzione 
epigastrica dell'intestino tenue; la sinistra 
alla parte superiore della milza, e la po- 
steriore alla parte anteriore del rene de- 
stro. Le fauci sono 1' uun superiore e 
1' altra inieriure ; la prima corrisponde 
alla culunna vertebrale ed alla vena cava 
posteriore, ed è ricoperta da' una lamina 
cellulare aderentissima; mentre la secuu- i 
da in parte libera corrisponde allo stoma- 
co, ed in parte connessa corrisponde al- 
l' incurvatura maggiore del colon. 

Notisi che le connessioni e aderen- 
ze principali fi cOettuanu, mediante le 
sue estremità e le sue faccie colle parti 
suindicate a norma delle loro rispettive ' 
posizioni. 

Nel lato esistente tra 1' angolo sini- 
stro ed il posteriore s' incontra un' inca- 
vatura, la quale alloggia la prominenza 
del corpo delle vertebre cortis|>uodenti ; 
mentre alla distanza di circa due reuli- 
melri e mezzo dalla precitata incavatura 
la sostanza del pancreas è divisa da un 
forame ovale, il quale dà passaggio ai 
tronco della vena porta. 

1 vasi di quest' organo sono arte- 
riosi, venosi, secretorii, escretorii ; ed 
unitamente alla cellulare costituiscoa il 
tessuto di esso. Le arterie sono esili, ma 
numerose, e piovengono da diramazioni 
epatiche, spleniche e gasU u-intcstiuali. 


Digitized by Google 


44S PANi^ 

Queste, accompagnate da nereei fibmenti 
distaccati dai rispettivi plessi, e pid par- 
ticolarmente dall* ottavo paio encefàlico, 
penetrano e ti diramano nella sostanza 
del pancreas. Alcuni ramoscelli venosi 
tenui e poco numerosi hanno il loro con- 
fluente più ordinario leilla vena mesen- 
terica anteriore, ed altri pochi mettono 
tahrulla capò nella vena splenica. 

I secretori del pancreas sono costi- 
tuiti dalle ramificazioni arteriose e dal- 
I* organizzazione particolare di questo vi- 
scere secretorio. Si disse, essere granel- 
loso, in modo che siflbiti granelli o lobu- 
li si compongono di acini, e questi di cel- 
lulette tenuissime nelle quali si ramifica- 
no le capillari arteriose ; il che viene 
comprovato dalle injezioni. Gli escretori 
poi sono tenuissimi e numerosi uno per 
ciascuna celluletta, nella quale hanno il 
loro principio. Siflàtti condotti riunendo- 
si e confluendo gli uni negli altri costitui- 
scono i condotti escretori comuni. 

Sono questi in numero di tre di- 
stinguibili dal loro colore bianchiccio. 1 
due primi seguendo una direzione tor- 
tuosa, r uno lungo il lato sinistro, e l'al- 
tro luogo il lato posteriore, si riuniscono 
insieme per costituirne un solo della gros- 
sezza di una penna da scrivere ; ed è 
questo situato nella parte media del vi- 
scere. Cotesto condotto, detto pancreati- 
co, s* inserisce e si dirige anteriormente 
tra le meitibranc delia porzione epigastr i- 
ca degli intestini tenui, attinge il condotto 
biiy’ero, confi uisee nel medesimo, ed ha 
con esso un' imboccatura comune nel 
principio del tubo iutcstinale ; imbocca- 
tura visibilissima dalla sua piega trasver- 
sa sporgente a guisa di papilla. 

II terzo condotto escretorio osser- 
vabile lungo 1’ estremità destra o intesti- 
uale del pancreas è meno voluminoso dei 
due primi, e s' inserisce da se nel tubo 
ìnteslinule quasi in opposizione all' im- 
boccatura dei due precedenti, del cole- 
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doco cioè, • del pancreafleo princtpde 
insieme rinnili. 

Nota però assai avvedutamente A 
chiarissimo Le Boy (Institm. Ana- 
tonùa comparata), i che questa inser- 
zione separata non è sempre costante nei 
monofalangi, giacché talvolta il terzo con- 
dotto si riunisce agli altri due pò* costi- 
tuire il priircipale ; a.° che siffatta divi- 
sione del Condotti pancreatici non si os- 
serva mai nelle specie della seconda - e 
terza classe ; 3.° che nei difalangi minori 
il condotto pancreatico ha come nei mo- 
nofulangi la sua imboccatura comune col 
condotto coledoco tra le membrane detl'in- 
testino ; e che lo stesso ha luogo rapporto 
ai tetrafalangi in genere, ed ai pentafa- 
langi, e per conseguenza alla specie uma- 
na ; 4 ° che nei difalangi maggiori 1* in- 
serzione del condotto pancreatico si ef- 
fettua ordinariamente nel coledoco alla 
distanza di circa tre centimetri dal tubo 
intestinale ; dalla quale riunione risulta 
un tronco solo isolato per l’ accennata 
lunghezza, e che va ad inserirsi nel tubo 
intestinale alla distanza di circa tre deci- 
metri e mezzo dal cercine che segna ester- 
namente il termine dell' abomaso ed il 
principio del tubo intestinale. 

11 pancreas, considerato nelle spe- 
cie della seconda e terza classe, offre in 
tutte identità di organizzazione, di com- 
posizione e di usi ; mentre le differenze 
sono relative soltanto alle dimensioni, alla 
cunsistetiza, alle posizioni, alle connessio- 
ni e aderenze, ed all' origine di alcuni 
rami arteriosi e nervei filetti ; ed esistono 
più marcate nei difalangi che nei tetra- 
falangi, atteso il volume ed il numero de- 
gli organi della digestione nelle specie ru- 
minanti. 

Nei diEjlangi in genere il pancreas 
riesce meno Miluminusu comparatisu- 
niente, ed oQVe una tessitura meno cuiu- 
jiatla ed una figura prolungata accostan- 
dosi alla rumbuidalv. lUcupcrto in alcuna 
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«itnaiioni dal perìtooeo, si trova in gran 
parte situato alia destra della regione om- 
belicale, ove contrae aderente più o me- 
no immediate col quarto e col terzo ven- 
tricolo. Nei telrafalangi in genere, occupa 
più particolarmente il mezzo e la parte 
superiore di detta regione ombelicale, 
nella quale è in parte libero. Il suo 
tessuto di un colore bianchiccio si mostra 
più consistente ; la sua figura è più lon- 
gitudinale, e sono queste particolarità 
(alquanto modificate) comuni alla specie 
umana e ad altri penlafalongi. Rapporto 
alle diversità di dimensioni e d’ inserzioni 
del condotto escretorio, queste liirono 
già descritte. 

Usi. 

Dal sistema secretorio pancreatico 
viene segregato un liquido particolare, 
dissolvente, simile alla saliva. Questo di- 
retto e versato nel principio del tubo in- 
testinale, mediante il condotto escretorlo, 
concorre, unitameute alla bile, alle opera- 
zioni chilificatorie. 

PANCREATICO. Fedi Pàucbess. 
PANDANO ODORATISSIMO ; Pan- 
danus odoratissimus. 

Che cosa sia. 

Albero di bell’ aspetto, per il nu- 
mero e la larghezza delle foglie, ed insie- 
me utile a molti usi, per cui desideriamo 
vederlo naturalizzarsi nel mezzodì di no- 
stra Italia, dove probabilmente sarà nel 
caso di essere coltivato. 

Classificazione. 

Appartiene alla classe XXII (dioc- 
eia)., ordine I (monandria) del sistema di 
Linneo. 

Caratteri generici. 

Calice e corolla mancanti. Fiore 
maschio; tirso ramosissimo : ciascun pedi- 
cello terminato da un’ antera bislunga e 
fessa nella sua lunghezza. 


PAN 449 

Fiore femmina : ovarj numerosi, 
scssili, angolosi, ristretti alla base, riuniti 
in lesta \ frutti in egual numero degli 
ovari, angolosi, cuneiformi, monospermi, 
agglomerati, e che formano un gran frut- 
to globoso od ovale. 

Caratteri specifici. 

Stelo nudo, scaglioso che si divide 
in due o tre rami inseriti nel medesimo 
punto ; foglie lineari , appuntate , con 
cigli spinosi, a fascetti terminanti, nel cui 
centro nascono i fiori., i maschi dei quali 
tramandano un odore gratissimo. 

Dimora. 

Pianta fruticosa , originaria delle 
Indie Orientali. 

Coltivazione. 

Il pandano domanda veramente l'a- 
ranciera, e lo strato di vallonea, oltre 
nn’ attenzione continuata per mantenerlo 
in un calore costante ; tuttavolta nel mez- 
zodì d’ Italia vive anche allo scoperto. Si 
propaga per il seme appena ricevuto dal 
luogo nativo, ovvero per le barbatelle o 
cime dei rami. 

Usi. 

Le sue foglie servono a fare cor- 
de, stuoje, panieri. U caffè c lo zucche- 
ro, prodotti dalle raccolte dell' Isola di 
Francia e dell’ Isola Borbone, traspor- 
tati vengono in socchi di questo pan- 
dano., come ne vedemmo a Parigi ed 
in alcuni porti di mare. I suoi fiori sono 
capaci di oilorare per lungo tempo una 
stanza , pel che gli Egizi! gli hanno 
mollo io pregio ; il frutto contiene una 
fecola nutritiva. 

PANDEMICA. (.Med. vet.) 

Malattia sparsa in una contrada pei 
qualche cagione comune od accidentale. 
Veramente, trattandosi di bruti, si do- 
vrebbe dire • panzootica. e dir idersi in 
enzootica ed epizootica. 
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Madrevite . . . . . . ^ ili 
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Guida 198 
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lente ao 3 

Fornello . ■ ■ ■ ■ ^ ivi 
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Oteniilli . . • 3 o5 

Mezzi per ripassare le sanse ■ ivi 
Lavatura semplice delle sanse. ao6 
Frollo o mulino di sanse. . a 07 

Meccanismo . . . . . ao8 

Forza motrice ivi 

Macine . , ili 

Frollo 309 

Conserva d' arqua perenne . ivi 

Pozzetti aio 

Mescia a 1 1 
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Strettoio ivi 

Caldaia . aia 


Frollo doppio . . ■ pag. a 1 5 

Frollo frantoio ili 

Modo d’ estrarre r olio . . ivi 
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olive a 1 4 

Disposizioni precedenti . . ivi 

Triturazione delle olive . . ivi 

Raccolta della pasta delle o- 
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Riempimento delle gabbie . a 16 
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zione dell' olire . . ivi 
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se ivi 
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Cottura del puletto . . . aao 
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necipienli più opportuni. 
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Corrciione ilegli oli 


Oli vir.iali ila affezione itra - 


nieia 


— — per alteratione de 


loro principi! costi - 


tuenU 


Moizi onilc prevenire la ran- 
ri'lilà .... 
RanriJità ilerivata da vizio i] 


suolo 


a3o 

ili 

a3i 

ivi 
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ivi 
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coita metallica di sfogo 
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Olmo 33a 
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ivi 
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. 445 
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45o 
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— — a spegnere gli 

incendi 

ivi 
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4ài 
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ivi 

Panacea 


Pala 


ivi 
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. hi 



ivi 
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ivi 





ivi 


. 446 

Palato. (Zooj.) . 


ivi 
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. ili 

fBot.) . . . 
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— disciforme .... 
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Paleaceo, ei . . . 


ivi 

— elegante 
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— illirico . .... 

. m 
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436 

marìttìiuo .... 
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ivi 
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ivi 
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A 

Acciughero. V. Orìgano cornane. 

Acetosella. V. Ossalide corniculata. 

Alleluja. F. Ossalide bianca, e Otsa- 
lide corniculata. 

Alnus cordifulia. V. Ontano napole- 
tano. 

B 

Bombai carolinoides. V. Pachira mi- 
nore. 

— grandillorum. F, Pachira mag- 

giore. 

Brucia legumi . F. Orobanche co- 
mune. 

C 

Caccao silvestre. F. Pachira acqua- 
tica. 

Calendula di Africa. F. Otonna vio- 
lar! occa. 

Carolinea minor. F. Pachira minore. 

— princeps. F. Pachira acquatica. 

Caroliniana insignis. F. Pachira mag- 
giore. 

Carpigna. F. Ossalide corniculata. 

Cipolle di serpe, di due foglie. F. Or- 
chide bianca. 

D 

Dama dalle undici ore. F. Ornilogalo 
umbellato. 


E 

Emerocalle valentina. F. Pancrazio 
marittimo. 

Erba d' amore. F. Omitopo scor- 
pioide. 

F 

Fiamma. F. Orobanche comune. 
Fuoco di Sant' Antonio.) F. Oroban- 

— sai valico ^ che comune. 

G 

Ginsang. F. Panacea a cmipie foglie. 
II 

Ilortensia opuloides, speciosa. F. Or^ 
tensia. 

llydrangea arborescens. ) F. Orten- 
— Tulgaris. J sia. 

L 

Lamioni. F. Orobanche comune. 

— della canapa. F. Orobanche 

frondosa. 

Latte di gallina. F, Omitogalo om- 
bellato 

M 

.Vlal d'occhio. F. Orobanche comune. 
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N 

Narciso marittimo. F'. Pancrazio ma- 
rittimo. 

O 

Onnipotente marittimo. V. Pancrazio 
marittimo. 

Ortica romana. F. Ortica globifera. 
Orzo a lunghe orecchie. F. Orzo ger- 
manico. 

— InTcmengo. F. Orzo Maschio. 
Othonna calthuides. F. Otonna vio- 
laciocca. 

Oxalis sessifolia. F. Ossalide pelosa. 

— speciosa. F. Ossalide porporina. 

P 

Pachira a fiori grandi. F. Pachira 
maggiore. 

— carolina, carolinea. F, Pachira 

acquatica. 

— insignis. F. Pachira maggiore. 
Pancratium rotatum. F. Pancrazio 

disciforme. 

— stellare. F. Pancrazio illirico. 
Pancuculio. F. Ossalide bianca, e Os- 
salide corniculata. 

Paniculabo. F. Ossalide corniculata. 
Pannicello. F. Otonna. 


46i 

Piè corvino. ) F. Omitopo scor- 
— di gallo.! pioide. 

R 

Regamo. F. Origano cornane. 

Riso falso tedesco. F. Orzo germa- 
nico. 

Romez acetosella. F. Ossalide bianca. 
S 

Sardiccione salvatico. F. Onopordo 
acantino. 

Scandella. F. Orzo distico. 
Strozzamocu. / F. Oroban- 

Succiamele o Sporchia.( che comune. 

T 

Tartufo di prato. F. Orobo tube- 
roso. 

Testicolo di volpe. ) F. Orchide 
Trifolio acetoso. ( bianca. 

V 

Vecce. F. Orobo tuberoso. 

Vecchia tentennia. F. Omitopo sor- 
pioide. 

Vero Ginseng. F, Panacea a cinque 
foglie. 
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